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3n  <£.  ^.  Slmelang'ä  Verlag  in  £eib}ig  ftnb  erfdnenen:  £ 

Pit  nadificbenben  ^iirtm  empfehlen  wir  einer  näberen  9?cad>tnng,  Nun  fte  fiut 
ei  roertb!  Cer  3ubalt  berrr,  welche  t>tc  fromme  iHicbtung  vertreten,  anfert  im  cdjtcn 
©lanben  nnb  erbebt  ftd)  in  ©efen  tmfe  Sprache  jnr  reinflen  $öbc  rrligiofer  ©etracb: 
tungen. 

£ie  anderen  *Büd)cr  t>tibcii  bie  Jenbenj,  ben  ®eift  ju  bilben  nnb  ba«  ©iffen  jii 
rtrmebren. 

Tie  roetit'Aen  SAriften  geben  eine  Slnftwabl  ber  fdjönflcu  nnvenvnftlidjen  Dieb; 
tungen  beä  bemfrben  Stallt. 

Ten  jjablreicben  3IInftrationrn,  womit  legiere  gcfdimiirft  ftnb,  liegt  aller  Drten  eine 
fünftlerifrb  tief  voetifebe  ?tnfd>aiiung  5:1  ©rnnbe,  feine  tUerjicrung  ifi  zufällig,  jebe  bat 
©ertb  unb  5?ebcntnng. 

Und)  bie  prafiiidje  Seite  be«  9ebcn*,  ba  wo  üe  ftd)  auf  fcatt»  nnb  $Of  ober  atit" 
tat  weibliche  SBernfäleben  beliebt,  ift  in  befonberd  griinblid>cr  Seife  rertreten.  £ir 
betrejfenben ,  frbon  oft  in  neuen  Auflagen  criduenenen  Schriften  ftnb  längfx  »ortbeilbafr 
befannt,  telbft  trabiticnell  geworben  in  weitem  Äreife! 

Iiirtf)  eine  ungcujöhnMd)  ßlonj«  nnb  neftbntnrZbotte  HitSflattunß,  nchor cn  obige 
^ütficr  and)  in biefer Sejtebnng  511  Den  anfpredjenbftentSrfcbcinnnßcn  unfern  fiüeratur. 

SUfc  tyolfo,  5tri)tfrgrÜßf.  teuere  beutle  fyiil  2Kit  btelen 
3auftratienen.  3.  Auflage,  $öcfyft  eleg.  in  ©olbfdm.  geb.  mit  ©oft; 
berief,    ^rei«  2  Ztyx. 

3UbUttt  für  5fUt("d)lnnbö  lÖdjtfr.    lieber  unb  9?oman$en.  W\t 
ca.  300  3Uuftrationen  bon  ©öfce,  ©eorgb  unb  SInberen,  nebp  1 
£ttelbilb  in  §arbenbrucf  öon  ®$ euren.    3n  ^radjtbanb  mit  s 
©oib[cf;nitt  3V2  £$lr. 

Öcutfdje  £icber  in  Öolkce  jjjerj  unb  Jtunb.  mt  bieten 

3uuftraticnen  ben  ©uftab  <SiU,  ^aut  Jeimann  u.  2t. 
herausgegeben  ben  Ulbert  Xraeger.  3Jtit  SitelbUb  in  ftarben* 
bruef.   ©r.  8.   ^raa)tbanb  mit  ©olbfctmitt  3Vi  Z^lv. 

Unferc  JHIgrrfaljrt  uon  ber  Äiitberflubc  bis  jum  eigenen 

£eerb.   Scfc  Ü3tätter  ben  (Stife  <ßolfo.    <Prad;tbanb  mit  ®elb* 
fd>nttt.   2.  Stuft.    l1/«  £r>fr. 

^ctioau\  Öer  (Olnmp  ober  JHijtljöIogie  ber  (ßrtedjen  nnb 

9Wmer.  ÜKit  (Sinfcfyliifj  ber  Stegbbtiföen,  ^erbifc^en  unb  3nbifdjen 
©ötterlefyre.  3um  ©cfbftiintemc^t  für  bie  ertbacfy'ene  3ugenb  nnb 
angefjenbe  Äünftler.  50?it  67  2tbbilbungen.  13.  bermefyrte  unb  ber; 
fdjönerte  Auflage,  greift  broa?.  I  Xtyx.  ®eb.  mit  ©olbbecfel  1 V3  W». 

3ultu$  ßommer,  £ebrn  unb  ^rimotl)  in  (Sott.  3. 3ufi  3n 

^öa)^  brillanten  ©olbbeefet  gebunben;  mit  ©ta^Iftia^.   ^Jrei«  2  Ür^lr. 

S^r.  SS.  ©ytefer,  Ämilicuß  Stunbcn  ber  Änbadjt  unb  bee 

92ad^benfen8.  ^ür  erroaebfene  Söcbter  ber  gebilbeten  ©tänbe.  Sickte 
burebgängig  berbefferte  unb  bermebrte  Auflage,  mit  jn^ei  33itbern; 
in  ©olbbecfel  geb.   yxzti  1  X^Ir.  20  ftgr.  i 


—   •:.  t3 

|  ¥ 

&H.  SB,  Spider,  Aui>fld)tsbnd)  für  rirbi^rtr  (Eljrilirn.  "t 

Neunte  wrmefyrte  unb  berbeffertc  Staffage.  Mit  einem  neuen,  fein 
ausgefüllten  allegeriicfoen  £tnblftid>.  SJelin&ato.  41  $egen.  ©ebb. 
in  bVlbbcrtd  2'  ,  Ihti. 

—  CljrilUidjc  iHorijninii&ndjtni  auf  nllr  Sngc  brs 

oabres.  ftünfte  vermehrte  unb  berbefferte  Auflage,  ©r.  8.  2)iit 
aüegcr.  Ötettutofer.  30  Sogen,  ^ctu  geb.  mit  jÖMbfön.  i*JA  Iblr. 

 '■  (Eijrillltdjc  Abriiiaiiind)trn  auf  alle  £af|f  bc*  Satire*. 

Vierte  »evmebrte  unb  berbefferte  Staffage.  ®r.  8.  SRit  allerer.  ittek 
fufcfcr.       Negern  ftein  gcbuubeu  in  tftribfönitt  1 '  i  X^lr. 

(ßott  mit  Ml!  inba$t*tnä)  für  geSttbete  Triften  jüngeren  Witts. 

Siebente  berbefferte  unb  v-ermebrte  Auflage.  W\t  $K>ft  [ebenen  Ittels 
f  upiern.  (»r.  s.  :;o  iPcgcn.  $cf>.  1  iblr.,  fein  gebb.  in  CMbfdmitt 
l  Iblr.  12' ,  9tor. 

Karl  ©crof,  pnlmbliittrr.  $raa)tou6gabc  mit  bieten  ^üuftratienen 
in  Qolbbeefel  5L;i  Iblv. 

(firMuilmi-tjarmouic  aus  (Oötljr  Hub  5d)illrr.  geben**  unb 

SßeiäljeitSfyrücbe  au«  (SBtbe'ft  unb  ocbiller's  Serien.  $erau&< 
gegeben  von  ^inbeivb  i^ettfcball.  Zweite  Auflage.  ÜWit  aebt 
,värbenbrurttiteln  nad>  Valbert  üJfüUcv.  inacbtbanb  mit  ©olbfänittj 
$rei«  2  Xfclr.  10  «Rgr 

SljakßpCttrf-  AlltljOlOijir.  Tie  übiniueu  unb  beteutiamfteu  £d)ilbe= 
rungen  unb  $Bet6$ett$fbrüä)e  au«  ben  Dramen  bec  Diester«.  ®iogra« 
to$if<b  eingeleitet  unb  herausgegeben  veu  >t  r  e  b  f;  i  a.  s?.)?it  :J2  ^((ufira: 
tionen  bon  ttarl  fintier.  ^racbtbanb  mit  ©elbbecfel  2  £blr. 


prti  praßtifdje  '•Bücfjer  fürs  ^aus. 

Sdjciblcr*  örntfrijcö  fiodjbud)  für  alle  J^täuör.  3?nt  oieTen 

3lbbilbuitftCn  ücrfcljcn.  &eue  bermefyrtc  17.  Auflage.  $rei« 
brod>.  1  Xf)lr.,  cleg.  geb.  I  3#fr.  7» /,  9tor. 

SScuut,  /amiliriilrrihon  für  5ae  alUagltd)*  frbru  in  brr 

2tabt  unb  auf  bem  Vaute.  Sin  9ta($fä}Iagebuäj  für  alle  Öebürfntffe, 
Unfälle,  >i  rauf  betten,  ißribatneigungen  unb  n>a6  fonft  borfemmt  in 
.ftau«  unb  >>ef.  ^3rod>irt  2  Zblx.  6  SRgr.  3u  ©elbbecfcl  fein  geb. 
2  £blr.  22'  ,  Sfrgr. 

©rebt!;,  uir  brfonjtr  £jaitöfrnn.  Gin  $anb*  unb  fcütfsbutf  für 

grauen  unb  Jungfrauen  in  ber  2tabt  unb  auf  beut  Vanbe.  Vierte 
febr  t>ermebrte  Auflage.  SDKt  ?lbbilbungen,  rarbregifter  u.  aivbabetüd) 
georbnetem  ^nl;altci>ci^etriuüK.  ®eb.  in  feinem  ©dbbeefel  1  Xi)ix. 
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3n  <E.  g.  «melang'S  Strlag  in  Setpjig  trf^ttn  fern«: 

StytMtt's  ftirtt  M^t 

ober 

btc  moberne  Ijöfjere  JUdjlhm|l. 

6»  burd>au€  umfleavbetrcte  Sluflafle. 

Seitgemäß  Derbeffert  unb  bebeutent  oermetyrt 

nmt  einem  prnküftijen  Serlmer  Ändj. 
$retö  brotbiri  1  ^balet,  fein  gtbnnben  1\  Sbalcr. 

■ 

Cs  öcjroecftt  biefe  Sdjrift  nur  bie  Befe§rung  in  ber  feinen  tforfj« 
ftunfl,  fei  es  für  fofdje  Uertjättniffe ,  roo  btefe  oorjugsroeife  jum  Jone 
bes  Ceöens  gehört,  —  ober  roo,  6ei  öefonberen  Ue ran  faffung e n, 
ein  geroä§ftes  gafUnaQC  am  JTfa{je  erfdjeint. 

3nbem  ber  SBcvfaffcr  in  biefem  ©tnne  alle  Neuerungen  unb  Skrbcfferun* 
gen  geroiffenbaft  bier  nieberlegte,  bemerft  er,  baß  eine  ©cbrtft,  roeldje  bie  feine 
ftücfcebebanbelt,  ftcb  niebt,  »ie  ein  bürgerliches  $ocbbucb,  an  engere  ©ren* 
^en  gebunben  tydlt,  fonbern  t»on  ber  Snftd>t  ausgeben  muß,  baß  bie  feine 
Xafel  auf  äbnlid&en  ©efefeen  be«  £uju«  unb  ©efcbmad«  beruhe,  ob  nun  folebe 
in  Greußen,  in  Oefkrreicb,  am  9*t)ein  ober  n?o  e«  fei,  jur  «ntoenbung  fomme. 

2)abei  ifl  e«  fein  töfiefföritt,  fonbern  fclbft  ein  bebeutenber  gertföritt  ber 
Äocbhmft,  baß  ber  immenfe  Safellu^u«,  ber  früher  berrfebte,  felbft  in  ben  §äu* 
fern  ber  ©reßen,  auf  ein  einfache«  SJtaß  jurücfgefübrt  ijl.  —  "über  in  btefer 
(Stnfacbbeit  bat  ftcb  folgenbe  »nfiebt  entroicfelt,  namlicb: 

9lu$  bem  ©uten  ba*  95efte  gu  tnä&len  unter  fteter  SSerücfs 
ftdbttgung  beS  fcpcbften  ^t>f)lnefc*)macf$,  ber  einladenden  ftorm 
ber  ©efunbljeit  unb  bartn  baS  2öcfcn  ber  feinen  tfürf>e,  ben 
^ofKpunrt  ber  ©aftronemie,  bie  «Inmcntcfc  ber  ftodtfunfi  gu 
ernennen. 

2Bir  betraebten  bie«  al«  eine«  ber  toiebtigen  gefettigen  Elemente ,  al«  eine 
ber  erfreulicbfkn  @cbb>fungen  ber  Gtoitifation.  2)er  riesige  ftreunb  ber  £afel 
oertoenbet  gehriffe  pbwfäe  unb  organifebe  ©efefce  jur  angenebmen  (Selbft* 
erregung,  obne  ber  ©efunbbeit  ju  fd^ben  —  mit  SBerftanb  benutjt  er 
bc«  Sebcn«  3infen  unb  ri«firt,  im  ©cgenfafe  jum  bloßen  öfter,  nid? t« 
üom  (Safcitale! 

68  feblt  burebau«  niebt  an  bitfortieben  Seifoielen,  baß  bie  tüdje,  felbfi 
für  bie  böcbften  ^erföntiebfeiten,  at«  eine  nic^t  unbebeutenbe  Nebenfacbe  betrautet 
würbe.  §at  bo#  felbfi  ftrieb rieb  ber  ©roße,  wie  noeb  manebe  toon  ibm 
grünblicb  retribirte  tücbenjettel  beroeifen ,  fieb  febr  genau  um  bie  Xafel  befüm* 
mert,  befonber«  menn  er  ©äfk  battc. 
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Sltlgemeineß 


<nmnt 


für  all«  Stände 

ober  griiitDudje  Wnüictfung 

alle  2rtjn  &ymm  will  Badrark  auf  irir  moljlfBilHfj  unir 
sdjmaAtjaftrsti!  tri  jiijiibBmtBn. 


(Bin  uiwntteljrlttljw  ^xtndiiur^ 

für 

ange^enbe  ^au6mütter,  £ait§f;ältertmten  unb  Äöc^mnen. 

herausgegeben 
ton 

Sü^it  Wxtytlmint  Sdjetbkr. 

  n 

9Ätt  melen  erläuternben  Slbbilbungen  unb  einem  Stttelfttpfer. 


u  erbefferf  unb  bebeutenb  Dcrmefirt 

von  einem  prafttfdjen  berliner  ßodj. 


CeipÄtg  <fc  Äerfm,  1866. 
(5.  g.  Hme(ang'$  Verlag. 
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Borrebe  mrt  Erläuterung 


üfcer  bte  (Stnvidjtimg,  ben  SBertfy  unb  bte  bequeme  23enu^ung 

btefeS  33u<tye6. 


«He  Ccfer  unb  Sefertnnen  »erben  gebeten,  n<u$fle&enbe  Beilen  auftnerffam 
ju  prüfen,  namentlich  ben  rnnftefcnben  2B  egtoeifer, 

um  «tte«,  nia*  matt  fue$t,  gieicj  fmben  ju  Hirnen, 
bellen«  jn  beachten! 


Sie  $unft,  bte  un3  teljrt,  bic  9toljrung3ftoffe,  toetdje  un3  bie  9k* 
tur  ©erfdjtoenberifcr;  reicht,  fo  ju  beljanbeln,  bafj  barauä  eine  gefunbe 
unb  fdnnacfljafte  @^ctfc  bereitet  wirb,  ift  gar  nia)t  leicht,  nie  ift  biefelbe 
o^ne  ^ladjbenfen,  $orftcr;t  unb  2Kü§e  $u  erreichen.  (Sine  .ungeübte 
föödn'n  mag  an  3utl)aten  noer)  fo  oiel  oerfct)tt>enbeu,  tft  fte  nid)t  vertraut 
mit  ben  Regeln,  mit  bem  tnnem  3Skfen  ber  ßodjtunft,  too  ßleinigfeiten, 
roo  ba£  3>vu>itl  ober  Sowenig  oft  auf  unglaubliche  2Beife  2tlleä  oerber? 
ben  —  bafann  man  mit  ©cttrif&cit  bar  auf  rennen,  bafj  trofc  aller 
SBcrfdjroenbung  un£  ein  gefdmtacftofeä,  nid)t3fagenbe3  ober  ungefunbeä 
@eridjt  aufgetifdjt  u)irb* 

2Bo  aber  ba3  Skrftanbnifj  ber  ftocrjtunft  oorauägeht,  toirb  bei  oiet 
geringeren  Mitteln,  ja  fetbffc  bei  ber  einfädln  §au3mann3toft  nid)t 
bto3  ber  £>xoid  ber  ©cittiguug  erfüllt,  fonbern  e3  ift  ber  Sriumpl)  ber 
äodjfunjl,  bag  bamit  fid)  nodj  ber  2ßo^lgefd;macf ,  ber  ©emtj*  unb  ba£ 
aßo^lbeftnbtn  Oermten! 

£>arum  tft  biefe  $unft,  eine  ber  liebenSfoürbtgften  Schöpfungen 
ber  (Siotltfation,  nxit  fte  eine  ber  n>icr)ttgfien  Sragen  be£  £)au3toefen3, 
ja,  e3  ift  rtidr)t  $u  tuet  gejagt,  roenn  man  behauptet  be£  SBo&lfctttö  unb 
ber  grcttbtgf eit  im  gamiltenleben,  in  ftd)  fdjttcßt,  tooty  ber  ernftern 
^uffaffung  roertl).  —  (Sie  muß ,  roie  2lUe3  in  ber  Seit,  gelernt  tter* 
ben!  Slber  biefe  Erlernung  erzielen  nur  ntcr)t  au3  fold)en  ©Triften, 

jw3008*r? 
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iv  Domte  unU  (Erläuterung. 

lueldje  e3  ftd)  jur  Aufgabe  ftellcn,  nur  eine  Spenge  fogenannter  &od> 
rcccptc  aufhäufen;  btefe  nül^en  nichts,  fonbem  ftc  sernurren  nur, 
wenn  nict)t  juglcid)  ber  gaben  eineS  fotogen  ©tyftemS  ober  ^laneä,  n?Oz 
burd)  ba3  ganje  ©  eistet  ber  ßod&funft  bem  Sernenben  jur  5lnfd)aultd)s 
fett  unb  jum  begriffe  gebracht  ttirb,  in  bem  23ud)e  ju  flnben  i(h 

SDarin  Hegt  ber  3öert$  biefeS  ©c^eib  tcr'fcr)cn  Äocfybu&eS,  ba§ 
e3  ftd)  $um  $orfafc  nafnn,  alle  Slntoeifungen  in  einer  flaren,  bem 
©egenftanbe  anpaffenben  iootylgenjctyltcn  ©pradje  baqulegen,  barauf 
@cn)id)t  unb  ^Betonung  ju  legen,  worauf  e£  §aupt[äd)tidj  anfommt, 
auf  bie  raelen  t [einen  flippen  aufmerffam  fju  madjen,  freiere  fid)  allen 
Anfängerinnen  entgegenftcltcn,  unb  biefen  reichen  ©toff  fo  gu  fcearoeu 
ten,  ba§  barauS  ein  u>a$re*  2e$rtudjj  ber  Äo^funft  ljetborgegatt= 

gert  tfl  I 

Die  außerorbentliche  Cl)etlnat)mc,  welche  biefes  ßud)  gefunben 
hat,  iß  für  uns  ein  Sporn  anliefen ,  bei  je  Der  neuen  Auflage  auf's 
Iteue  für  eine  immer  tjarwärtsfehreitenbe  bcrnollkammnung  }\x 
forgen.  . 

6et  biefer  Auflage  war  tue«  ganj  befonbers  bet  fall:  tote 
haben  unfern  ganzen  üeiff  barauf  gerichtet,  ba,  wo  es,  wohl  er- 
wogen, am  fHafcc  fdjten,  bie  ©ege n flanke  öurd)  eine  3  eich numj 
lebendigerem  berßänbniffe  }\i  bringen:  fo  naturgetreue  A  b~ 
bitUungen  gegeben,  als  es  ber  bilbenben  Äunft  nur  immer  mög- 
lich mar. 

ttir  uerwetfen  auf  den  angelangten  Silber  at  las  unb  auf 
die  treffliche 

Sittleitung  gut  Standjitfunfh 
Auch  wollen  wir  nicht  unerwähnt  laffen,  baff  am  Ödjluffe  fces 
Ruches  Seite  468  (alle  Hausfrauen  werben  ,uns  dt^rjalb  franko 
bar  fein) 

tte  Äunfl,  Kaffee  gu  foer)cn, 
eine  toürbigung  unb  Abhandlung  fanb,  fa  gründlich,  deutlich  unb 
erschöpfend,  als  |ie  nirgenbwo  ju  finden  tft 
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Dornte  uito  (grlimtening. 


V 


Kit  ttum  o$ne  langete*  ®u$en  alle*  ba*  Ui*t  ftnbett  fann,  roa« 

biefeö  23udj  enthalt. 

Clin  mit  bem  größten  gleiße  unb  ber  grünbti<§flen  ©ad)fenntniß  au«ge* 
arbeitete«  Sud;  gerohmt  erft  babureb  [einen  praftifdjen  Söerty,  unb  roirb 
jnm  bequemen  Söegroeifer  für  alle  ^Diejenigen,  roeld)e  e«  a,e6raud)en,  roenn 
bic  ganje  innere  ©inriebtung  fo  getroffen  \%  baß  SWtemanb  erft  $in  unb  fyer  ju 
blättern  brauet,  um  ju  finben,  rca«  er  fud)t,  fonbern  baß  er  fofort  ftnbcn 
!annf  roa«  er  juft  im  Slugenbücfe  rotffen  roitt. 

2)arum  bitten  roir  atte  Hausfrauen,  J?ödjinnen  unb  &'6ä)t,  untenfkfycnbe 
3etten ,  roeube  ben  reidjen  3ntyalt  biefc«  S3ud)eö  bartegen  unb  ben  2ßegroeifer 
angeben,  roie  man  e«  gebrauten  muß,  auf  ba«  Sorgfättigfte  p  berücfficfytigen. 

2J2an  finbet  nämlicb: 

1)  3nfülWöct§eic|ttt§ ,  na$  ber  {Reihenfolge  ber 

1408  oerfdjiebenen  SRecepte   .  Seite  VII  bis  XXX. 

2)  &etgtei$ung  bet  netfdjtcbenen  statte  unb 

CBerütdjtc,   fo  baß  man  in  jebem  Sanbe 
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$ct  in  biefem  SBudje  nur  $teuf$if<§e3  2Kct§  unb  @enndjt  jur 
®runblage  btent,  fo  toitb  nadjfhtyenb  ba3  SBetlja'ltnig  angegeben,  n?ie 
jene3  ftcfy  jum  2fta{j  unb  ©enndjt  anberer  Sanber  t>erfyalt. 
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<3ebo$  tft  webet  anauncümen,  nocfj  &u  verlangen,  baf  bie  «todjin 
Bei  Jebet  Äleinigfeit  bie  2öaage  ober  ba$  3JZa&  jut  $anb  nehmen 
muj»,  —  batum  geben  wir  wntenfte$enb  einige  praftifdjc  SBtnfe, 
mie  man  Bei  einiget  2(ufmet!famfcit  na<$  bem  äugenmage  auf  leiste 
Steife  gum  Ginbtucf  be«  SKafh  unb  ©ettn$t8bett)ättniffe$  gelangt 

©in  nid>t  ju  gekaufter  ©gloffel  enthält  ungefähr  1  2ot& 
2Jtcl>l  ober  geriebene  gemmel,  t{  2ot&  3«*er,  H  M*  2  2ot& 
Sutten 

©in  etgrofe*  Stütf  23ufter  toiegt  ettoa  4  2ot&. 
®in  nuntt  2HUd>  ober  SBaffer  Beträgt  2  ^funb. 
©ine  f leine  D&ettaffe  ober  ein  SBeinglaö  enthält  ettoa 
i  &uart  glüfftgfeit. 
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(Einleitung 

ent^altenb   allgemeine  Regeln  über  ftutyaten  na^ 
3Jtajj  unb  ©ett>i<|t,  fomie  barüber,  ob  man  ein  feines 
ober  gemöfynlt<§e3  (Sffen  beabfidjttgt. 

3nbem  toir  un3,  toaä  bie  2öid;tigfeit  ber  ®od)hinft  im  Silges 
meinen  anlangt,  auf  bie  ©eite  III.  gegebene  2>orrcbe  unb  Erläuterung 
6e$ie$en,  §cben  toir  nac^fte^enb  nod)  einige  fünfte  |eröor ,  worüber, 
toeil  fte  oft  vorfallen,  einige  praftifdje  SBinfe  bcfonberS  crtoünfdjt 
fein  to erben. 

3e  nacr)  ben  bürgerlidjen  unb  finanziellen  Sßerfyältniffen  beg  gas 
milienoaterg,  ber  Vorliebe  für  biefe  ober  jene  ©peife,  ober  ben  ®xü\u  ' 
ben  ber  £>iätetif  mufe  bie  5lugn?a^l  ber  SebenSmittel  getroffen  werben, 
fcod)  mu§  babei  ein  @runb[a£  ftct3  oortoalten,  nä'mlia) :  fein  D?aa> 
fcenfen  unb  feine  -JRüfje  ju  freuen,  um  mit  ber  9lbh)ed)felung  bic 
35iüi$fett  fo  $u  oereinen,  bafj  ber  £t[d)  fktS  mit  nafjrljaften,  toofyb 
fa^medenben  unb  gefunben  ©peifen  oerfefyen  fei.  2)ie£  3U  oerbinben, 
ifi  bie  toidjtige  Aufgabe  bei  ber  Bereitung  ber  fogenannten  §au6* 
WanuSfoji,  beren  richtige  Söfung  in  ber  oorberften  Otcit>c  beffen  ftetyr, 

in  ben  ®rei£  toeibltdjer  $füd)terfiitlung  gehört.  —  £)a  jeboa)  ba3 

• 

contentionelle  Seben  e3  mit  fid)  fü^rt,  bafj  man  aufteilen,  oft,  ober 
aud)  häufig  ©äjte  JU  Stfdje  (jat,  fo  finben  ft'd)  gcrabe  in  biefem 
fünfte  mand)e  SBebenfcn  unb  Btoeifel  barüber,  Wa3  man  bei  folgen 
3l6tocid)ungen  00m  gemöfynlidjen  ©eteife  feinen  ©dften  oorfefcen  foll. 
3e  naa)  ber  Batyl  ber  @a|le,  t^rcr  Stellung,  ttjrem  SBerbaltnifj  jur 
Samilie  treffen  mir  auf  eine  ®ette  ber  2lbftufungen,  oon  ba  an,  wo  un3 
ein  möglia^ft  fptenbiber  £ifdj  am  ^ßlafce  erfdjeint,  biä  jur  23emirtfyung 
eineg  ober  einiger  na^er  greunbe  ober  93ertoanbten.  93ei  ber  Slnorb* 
nuna,  einer  grögern  £afet  Waltet  ein  allgemeine^  ©efel?  ber  @d)idlia> 
*«t,  Weld)e3  bie  %a\)t  bie  Reihenfolge  ber  @ertcr)tc  oorfdjrcibt. . 
Um  jeben  33erfto&  bagegen  ju  oermeiben,  motte  man  bie  am  ©djluffe 
fetr  (Einleitung  aufgefüllten ,  jut  3eit  allgemein  geltenden  Kegeln 
«nfe^en. 

finb  in  biefem  33ud)e  bie  jur  ^Bereitung  ber  ©peifeij  nötigen 
^orriajtungen  nad)  2Jtöglicbfett  fo  aufeinanber  folgenb  befd;rtebcn ,  Wie  , 

c  f 
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fte  in  ber  ßüdje  vorgenommen  Serben  müffen.  ^öffentlich  Werben 
^Diejenigen,  welche  ftd)  beffelben  bebienen  unb  ben  gegebenen  9lnweifuns 
gen  genau  folgen,  bie  greube  bc3  ©elingenä  ber  ©peifen  haben;  audj 
finb  nod)  aufcer  ben  allgemeinen  Semerfungen  an  ber  ©fei^e  oteter 
2lbfdmitte  —  Wo  foldje,  um  Sßtcb erklungen  $u  oermeiben,  ober  ber 
beffern  Berftanblichfeit  wegen  nothwenbig  Waren  —  an  paffenben 
©teilen  f leine  Bcmerfungen  eingeftveut,  Welche  oicü'etcfjt  belehrenb  fein 
werben.  —  2ftan  ftnbet  nur  bie  ©eridjte,  weldje  ftd)  unter  ftemben 
tarnen  bei  un3  eingebürgert  haben  unb  unter  biefen  allenthalben  bes 
fannt  finb,  mit  benfelben  benannt;  alle  übrigen  (Speifcn  aber  finb 
beutfd),  unb  nad)  ber  2lrt  be3  @toffe3,  au3  Weldjem  fie  ^crgeftellt 
werben,  ober  naa)  ihrer  2kreitung£weife  genannt.  —  $)ie  ^autotfaa^lid)2 
ften  ßunfiauSbrücfe,  bereu  oiele  franjöfifchen  UrfprungS  finb,  unb  für 
welche  jur  S>dt  noch  feine  genügenbe  Ueberfefcung  tn3  Skutfdje  ges 
funben  worben  ift,  finb  tot  bem  etflen  3l6ft(jnitte  ce8  SBudjeS,  Seite 
4—12,  mit  ijeet  ©tflätunfi  aty$a&ettfdj  fleotbnet  ju  ftnben. 

9Jcan  ^ört  fo  häufig  ben  geiler  ber  Kochbücher  rügen:  bafj  fic 
weber  alle  gur  Bereitung  ber  ©Reifen  notljwenbigen  3utfyaten  nacjj 
2Jca§  unb  ©ewidjt  ganj  genau  beftimmen,  nodj  angeben,  für  welche 
^erfonen^a^l  bie  befd>riebenen  ©ericfyte  ^inreia)enb  feien.  @o  wünfdjcnS* 
Werth  nun  auch  atlerbingä  eine  fold)e  bura^au^  genaue  Eingabe  wäre, 
fo  lägt  fte  ftd)  bodj  bei  einer  großen  3a^l  von  ©Reifen  au$  oieten,  feljr 
nahe  liegenben  ©rünben  nia^t  machen;  nur  annäfyernb  fann  man  bie 
Quantität  ber  Saaten  $u  oielen  ©eria)ten  angeben,  gür  nicht  ganj 
unerfahrene  £au3frauen  unb  ®öd)innen  wirb  auch  ein  „Ungefähr" 
^inreic^enb  fein,  inbem  fie  bei  einiger  ^lufmerffamfett  burd)  ihre  eigenen 
2öahr  nehmungen  balb  ba3  ^idjtige  treffen  werben.  Dtachftehcnbe  5ln* 
gaben  Werben  oielleidjt  baju  beitragen,  annähemb  beregnen  gu  fönnen, 
Wie  oiel  ^au^tjut^aten  man  gur  Bereitung  oerfdjiebeuer  ©toeifen  au 
einer  auS  einigen  ober  mehreren  ©a'ngen  befte^enben  SQcahlgeit  für  eine 
beftimmte  ^crfonenja^l  nöttyig  ^at.  (§3  oerfkht  ftd)  wohl  oon  felbft, 
bajj  ba3  ^ier  angegebene  Ouantum  nur  einen  Einhalt  gewähren  fofl, 
unb  ba§  örtliche  ober  perfönliche  S3ert)dttntffc  auf  bie  Vermehrung  unb 
Berminberung  beffelben  ihren  (Sinflufj  geltcnb  machen  müffen. 
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Angabe  tum  fHafji  uni>  ffimidjt 

»erföiebenev  ßwt^atcn  im  $erf)ältni§  jur  ^ßerfoncnja^U 

Guppe,  toenn  ftc  gut  unb  fräftig  fein  fotf,  erforbert  bei  einem  großen  ©aft* 
ma&f  toenigftenS  £  <ßfunb  föinbfleifcb  für  jebe  *Jicrfon.  3u  einer  flaren 
@uppe  rennet  man  ertraS  met)r  unb  auch  noch  ein  alte«  £ubn  auf  4  bis 
6  $funb  SRinbfleifcb.  —  23ei  einem  Heineren  2ftahle  braucht  man  *u  eben 
fo  guter  <Suppe  }  ^funb  ftteifch  für  jebe  ^erfon.  2luf  3  bis  4  *ßerfonen 
rennet  man  l  Uuart  (Suppe.  SBon  einem  guten  alten  £ut)n  fann  man 
für  3  bis  4  ^erfonen  eine  njohtfcbmecfenbe  ©uppe  bereiten. 

Ccitee.  3"  ben  ftleifchfpeifen  bürfte  ettoa  £  Ouart  fräftiger  @auce  für 
10  bis  12  ^erfonen  biureicbenb  fein.  —  S5utter=@auce  $u  ftifeben,  ©e* 
ntüfen  ic,  fomie  $rucbt»,  SJcilcb*  ober  2öein*@auce  $u  SDcehlfpeifen  unb 
begleichen  muß  für  eine  gleicbe  ^erfonenjabl  reichlicher  fein. 

Stttbfleifcfj,  SfUnberftlet.  tfalbSDraten,  fttteanbeaur,  §ammcl-  imb 
Sammbtaten.  Gilbet  biefee  gteifdj  bie  $auptfchüfiel ,  fo  rechne  man  auf 
jebe  ^erfon  l  ^ßfunb;  bei  einem  großen  2)tner  \  bi«  |  $funb. 

Äehüemet.  (Sin  folcfyer  reicht,  n?enn  er  groß  unb  ftarf  im  gleite  ift,  als 
«raten  bei  einem  2)iner  für  14  bis  16  Ißerfonen.  3ft  er  jum  §aupt* 
geriet  befiimmt,  fo  rechne  man  it)n  für  8  bis  10  ^Serfonen. 

Sitte  9tebfeule  ift  als  Hauptgericht  für  6  bis  8  $erfonen,  als  «raten  nach 
mehreren  vorangegangenen  ©erichten  für  10  bis  12  ^Jerfonen  hinlänglich. 

©eefjteafS  rechnet  man  |  bis  l  <ßfunb  für  jebe  Ißerfon;  toenn  mehrere 
©peifen  folgen,  ift  £  bis  |  *ßfnnb  hinreichenb. 

<5otetette§.  Son  biefen  rechne  man,  menn  man  flc  als  $auptfci)fiffel  giebtr 
\  bis  1  $funb,  als  ^Beilage  au  ©emüfen  bei  mehreren  Vorangegangenen 
unb  nachfolgenben  ©erichten  l  <ßfunb  für  jebe  ^erfon.  3U  getieften 
Kotelettes  ju  ©emüfen  nimmt  man  2  ^ßfunb  für  5  $erfonen. 

(Sin  #afe  ijt  als  Hauptgericht  für  4  bis  5  ^erfonen,  als  «raten  nach 
mehreren  torangegangenen  ©erichten  für  6  bis  8  ^ßerfonen  ausreichend 

9Unb  ermutige.  2ÜS  £auptfcbüffel  ift  eine  3unge  für  6  bis  7  ^erfonen  hinreichenb. 

sputet.  3lls  Hauptgericht  reicht  ein  großer  iputerhahn  für  8  bis  10  sJJerfoncn, 
unb  als  Skaten,  nxnn  mehrere  ©endete  vorangegangen  ftnb,  für  12  bis 
14  ^erjonen  hin.  @ine  nicht  ju  ftetne  ^uterhenne  ift  im  erftern  gälte  für 
6  ^erfonen,  im  teueren  für  8  bis  10  ^erfonen  auSreichenb. 

Sin  Äapaun  ift  für  4  bis  6  ^erfonen  hiureichenb. 

Safan.   3Jtan  rechnet  1  gafan  für  6  ^ßerfonen. 

Jebhühner.  $ür  4  bis  5  <ßerfbnen  nimmt  man  2  große  Rebhühner. 

Sunge  §übnet.  2tlS  ©raten  nimmt  man,  menn  bie  Jpühner  tiein  finb  unb 
bie  aßahljeit  nur  aus  etwa  jtt>ei  ©erichten  beftebt,  für  jefce  $erfon  1  £ubn. 
©inb  bie  fcüljner  größer ,  fo  baß  mau  fte  Vierteilen  tann ,  bann  rechnet 
man  2  Hühner  für  3  ^erfonen;  nach  mehreren  Vorangegangenen  ©peifen 
ein  halbes  fleineS  Hutm  für  jebe  ^Jerfou  ober  2  große  Hühner  für  5  bis 
6  ^erfonen.  3"  i$ricaffee  als  Hauptgericht  rechnet  man  1  großes  junges 
$ubn  für  2  bis  3  ^erfonen. 

tUte  <£>üf)ner.  SBon  einem  guten  alten  H^h"  lann  man  für  3  bis  4  ^ßerfonen 
eine  »ohlfchmcctenbe  ©uppe  bereiten.  3U  ^ricaffec  als  ^auptfchüffel  rechnet 
man  für  4  bis  5  ^erfonen  ein  altes  aputin. 
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Sauben.   ©et  einer  nur  au«  einem  ober  jtoei  ©ertöten  beftefcenben  SRabtjett 
rennet  man  3  Sauben  für  2  ^erfoncn.   ©ei  mehreren  borangegangenen 
©mdjten  ift  1  Xaube  für  jebe  ^erfon  tyinreidenb.   3"tn  ^ricoffee  als 
$aubtfcbüffel  nimmt  man  l  £aube  für  jebe  ^ßerfon ,  Bei  mehreren  ©engten  - 
für  3  ^erfonen  2  Xauben. 

JframmetSbogel.  Maö)  mehreren  boranaegangenen  ©ertöten  rennet  man 
2,  beim  sÄbenbfffen  al«  §aubtgcric$t  3  OJögcl  für  jebe  ^erfon. 

Gine  <5an3  ift  für  6  bt«  8  ^ßerfonen,  unb 

©tne  (Snte  für  3  bis  4  ^etfonen  t)tnreicbenb. 

Sifcp.  3ft  tiefer  ba«  §aubtgericbt,  fo  reebne  man  j  bi«  1  $fmtb,  bei  großen 
2)iner«  nur  \  $funb  babon  für  jebe  ^5e»fon.  3ur  Bereitung  ber  fttföe 
recbne  man  auf  jebe«  *ßiunb  berfelben  ungefähr  4  Sctt)  ©utter. 

©Ctnüfe.  ©on  ©cfyncn,  grünen  (Srbfen,  SKobnübrn,  föüben  reebne  man  für 
ben  gerob^nliäjen  Stifcb  1  Setter  boü  für  jebe  Herfen;  €bargel  ungefähr 
l  *Pfunb,  bei  meieren  (Scripten  weniger;  ©lumenfo^l,  je  nadjbcm  er 
groß  ift ,  l  bt«  1  ©taube ;  2Biifingfol>l ,  menn  er  nicfyt  ju  groß  ift ,  einen 
baiben  $ibf  auf  jebe  ^erfon.  ©dbe  (Srbfen,  ?tnfen  unb  ©ofyten  rennet 
man  eine  fratbe  Sföefce  auf  8  ^erfenen,  9iei«  in  2Rild)  gefönt  al«  §aubt- 
fü)üficl  1  tyfunb  für  5  ^erfonen.  Hl«  Beilage  ju  ©emüfen  recfcnc  man 
für  etroa  6  vJkifonen  1  ^ßfunb  geräucherten  £aä;8;  £alb«mild)  1  $funb 
für  3  ^erfonen. 

9ttel>lfpeife.  ©eftebt  bie  2J?aMjeit  au«  mehreren  ©engten,  fo  rechne  man  Bei 
ber  Bereitung  ter  äftcbljbeife  3  (Sicr  für  2  bi«  3  $erfonen;  tenrb  aber 
aufjer  ber  2Jie$lfbeife  nur  noü)  etroa  eine  <Subbe  unb  ein  ©raten  auf  ben 
X\fä  gegeben,  (o  mürbe  man  toenigflen«  2  (Sier  für  jebe  ^erfon  fca*u- 
nehmen  müffen.  9kdj  biefer  5ln^abe  mürbe  im  erfteren  gaUe  eine  9He$l- 
ftoeifc  bon  12  Giern  für  8  bis  12  perlenen,  im  anberen  für  etroa  6  *ßer* 
jonen  binreidjenb  fein.  ©eroiä)t  unb  2Jca§  ber  übugen  ^utbaten  lägt  ftcfy 
au«  ben  gegebenen  2Jceblfpeifen»5lecetoten  leidjt  beregnen. 

©cfrotne§.   l  Ouart  bon  biefem  reicht  für  8  bi«  10  ^erfonen  $in. 

©clee.   2flan  rennet  1  Ouart  ©eleejür  10  bi«  12  ^eifonen. 

©abtat,  l  $funb  bon  biefem  bürfte  bei  einem  3Mner  für  6  bi«  8  ^erfonen 
au«reid?enb  fein. 

3Ulgemein*  Hegeln, 

tric  mel  Reifen  unb  in  tvclcter  föeifjcnf  ela,e  man  btefelben  bei 
©aftmäjjlern  »eT|$iebencr  5lrt  auf  Me  $afel  a,eben  mug. 

L  ©in  gro^ed  Sincr. 

1)  @ubbe  (\roeierlei;  eine  flare  unb  eine  roeifje  legirte  ober  ^ßüree=@ubbe). 

2)  Hors-d'oeuvre. 

3)  gif*  (ganj  jubereitet). 

4)  gleifd?  (im  großen  etücf). 

5)  ©emüfe  mit  roatmer  ©arnitur. 

6)  SS?arme«  Gritree  bon  ©eflügel,  9Bilb  jc. 

7)  Jtaltc«  (Sutree  (haftete,  lüiaoonnaifc  jc). 

8)  ©raten  unb  €alüt.    (SBo  möglid)  jmei  berfebiebene  ©raten;  ber  eine 
bon  ;abmem  ober  miloem  ©eflügel,  ber  anbere  bon  ^iifcb  ober  3Refc.) 

9)  SWe^Ifbeife. 
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10)  dombote. 

11)  <5r€me  ober  ©elee.   (?ta($  beibeS  ju  gleicher  3«i*0 

12)  Äucben. 

13)  ©efrorne«. 

2>effert.   (Butter  unb  tfäfe  ate6t  man  nadj  bet  neuen  £afelorbnung 
entroeber  öor  ober  nadj  bem  Broten  ober  &or  bem  ©efrornen.) 
2Ran  fann  and?  ein  großes  2)tncr  noeb  fblenbiber  einrichten  unb  bie  Reifen 
in  «tbcrer  Drbnung  aufeinanber  folgen  laffen,  3.  33. : 

1)  <5uWe  (eine  treifje,  eine  braune). 

2)  duftem  ober  Sa&iar.  (S3i«rociIen  toerben  bie  Lüftern  bor  ber  ©u^pe 
flegeben.) 

3)  Hors  -  d'oeuvres  (jftei  tterföiebene  &rten  babon,  j.  33.  ^afiet^en 
unb  Srcquette«). 

4)  §ifcb  (ganj  ^bereitet). 

5)  gleifcb  im  großen  ®tücf  mit  ©emüfen  garnirt. 

6)  (Sin  Sntree  oon  jat)mem  ©eflügel,  ÄolbSmild)  je.,  toeiß  zubereitet. 

7)  (Sin  (Sntree  t>on  toilbem  ©eflügel,  äalbfleifö,  taibömildj,  Rammet, 
Silb  jc,  braun  jubereitet. 

8)  SJköonnoife  fcon  ftifä,  Rümmer,  trebfen,  Slat  ober  tfaI6Sget)irn. 

9)  Zweierlei  traten  unb  (Salat. 

10)  (Sin  feine«  ©emüfe  o&ne  gleiictybeilage ,  nur  mit  ©emmel*<Srouton8 
garnirt. 

11)  Äalte  ^afiete  »on  ©änfetebern,  Stinten  jc. 

12)  3Webtfb«fe  (!alt  ober  trarm). 

13)  Sompote. 

14)  ©elee  unb  Sreme.   (SBenn  bie  2fte&lfteife  falt  toar,  nur  ©elee.) 

15)  93acfroerf. 

16)  ©efrorne«. 
2)cfiert. 

IL  ©in  cinfa$e$  Siner* 

1)  <Sufcj>e. 

2)  Hors-d'oeuvre. 

3)  ftlcijcb. 

4)  ©emüfc  mit  »armer  unb  falter  ^Beilage. 

5)  ftifdj  (ganj  ober  gefdjnitten  zubereitet). 

6)  (Sutree  toon  ©eflügel  ic.  (n>eiß  ober  braun  zubereitet). 

7)  traten,   ©alat  uub  (Som^ote. 

8)  2JtebH>ei[e.  • 
Ö)  Äudjen. 

»utter  unb  £äfe. 
25effert.  Objt. 

in;  ©in  no4  cinfa^ercS  ©inet* 

1)  ©ubbe. 

2)  gritüre  toon  gifö,  #übnern  ic,  <J>afktdjen  ober  ßatoiar. 

3)  nleijcb  im  großen  <§tüd. 

4)  ©emüfe  mit  Beilage. 

5)  gifcb,  ober  toarme  haftete  toon  %\\$  ober  §itynern  jc. 
C)  ©raten.   (Sombote  unb  @alat. 

7)  SWebUbcifc  ober  SBacftocrf. 
Sutter  unb  Safe.  Obft. 
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IV.  @itte  attforuc^lofe  2Rittag$ma$ljett. 


1}  <&\ip)pt. 

2)  gteifö. 

3)  ©emüfe  mit  ©eilage. 

4)  SSraten.    Sompote  unb  @atat. 

5)  2Retffoeife  ober  Sreme  jc. 
Sutter  unb  Äfife.  Dbfh 

hierbei  Täßt  fu$  no<$  bie  SBeränberung  mad&en,  bafj  man  ein  paffenbe« 
©emüfe  jum  %k\\ä)  unb  an  [einer  ©teile  einen  gifö,  ein  Ragout,  eine  »arme 
haftete  ic.  geben  fann. 

2Ba«  bie  »armen  2lbenbmabtjeitcn  betrifft,  fo  »erben  fic  na#  Umfiänben 
mefc  ober  »entger  reieb.  an  ©engten  tyergeftellt. 


1)  SSouiüon  in  Staffen  (au$  <ßolnifcber  £b«,  Sein«  ober  2flilcfc©$amn- 


3)  (Sin  letztes  ©cmüfe  mit  Heiner  Beilage,  als  2amm<<£otelette« ,  (£ro* 

Suetteö  ic. 
fin  »armes  (Sntree  ton  ©eflügel,  SBilb^ret  jc. 
5}  (£in  fatteö  (Sntree,  als:  2Kaüonnaife,  falte  haftete  jc. 
Q)  S3raten  mit  ©alat  unb  (Sompote. 

7)  Söarme  ober  falte  2Jic^lf^>et[e ;  ©elee  ober  Greme. 

8)  SeidrteS  93acf»erf. 

9)  ©efrorneö. 


VI.  @me  einfachere  2l6enbma$Ijeit 

1)  SBouiöon  in  Xaffen. 

2)  £ertng8falat  in  SDlaöonnaiK,  ober  äftaöomtaife  bon  £ü$ncrn. 

3)  §ifö>  ganj  ober  in  ©tücfen  ^bereitet,  ober  eine  »arme  haftete  *>on 
Sftebfyübnern,  Rauben  jc. 

4)  SBraten  mit  ©alat  unb  (£ompote. 

5)  SBarme  ober  falte  !i0tebltyeife. 
2)effert.   »utter  unb  tfäfe. 

VII:  @in  2l6enteffen  im  gamilienfreife. 

*)  Sj^f  m  ©titöw  jubereitet,  ober  eine  »arme  ^aflete  toon  §üßnern, 
Rauben  jc,  ober  ein  grteaffee  öon  §ii$nern  jc. 

2)  traten  mit  ©alat  unb  (Sompote. 

3)  SKe&lfoeife  »arm  ober  falt. 


1)  SSerföiebene  falte  traten.  (3n  manc&en  Käufern  »erben  bie  traten 
»arm  auf  ba*  Söüffet  aefefet.) 

2)  Äalter  ©hülfen  ober  9taud>fleifö  ober  ^öfeljunge. 


V.  (Sin  grofeä  ©ouper. 


©ultye). 


©ejfert. 


VIII.  ©in  Büffet 
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U*n*Wjtti|i      in  einem  fliner  ic  paftenlxn  Streifen,  xxxix 

3)  (Sin  ffitlbfätoeinSfotf. 

4)  ©alantine  toon  3a&mgePgel. 

5)  «alte  ^afrete  toon  Söilb  ober  SB3Ub0cflüöcI. 

6)  Äalte  ganje  $ifcbe  mit  9tonolaben»©auce. 

7)  gering«*  ober  ©arbeiten*  ©alat 

8)  äRatyonnaife  bon  pübnern  ober  $>üljner=©alat. 

9)  Serfötebene  toarme  fetne  ©emüfe. 

10)  Kalte  äKefclfoeifen  ober  (Er&ne«. 

11)  ©clee«. 

12)  Sompote«. 

SDa  e«  unmöglich  Ift,  alle  pfle  tooraussufefeen,  in  teeW&en  bie  $ier  nur 
beifoielStoetfe  aufgehellten  Küd&enjettet  jn  SWittag«*  unb  Slbenbmabljeiten  eine 
Slenberung  erleiben  müffen,  fo  bleibt  eS  ber  #au8frau  anljeimgejktlt,  toetdje« 
ber  betriebenen  @eri($te  einer  ©attung  fte  je  naa?  ©ebürfnifc,  na$  ber  3af>re8* 
jeit  unb  na#  ber  SDWgti^feit  ber  SUiföaffung  ber  baju  nötigen  3ut$aten  au« 
beut  herauf  fotgenben  ^erjeic^niß  toä&ten  toitL 


ber  in  btefem  23ud)e  enthaltenen,  ju  einem  üDiner  ober  <5ouper 
paffenben  <5peifen,  in  ©angen  na$  ber  {Reifjenfola.e  aufgeführt, 
in  weiter  fte  auf  bie  $afel  gegeben  »erben. 

SHe  bancbenfte&enbe  3<W  iaeiflt  bie  ©eite  an,  auf  toef<$et  bie  onflcßebenen  Steifen  ju 

finben  fürt). 

€x$tx  ©ang. 
Sie  Zvpptn* 

I.   Seiße  unb  Kräuter=©uto})  en- 


©ufctoe  mit  ©rauper.  58 

*  mit  «ei«  59 

•  mit  Rubeln  toerfdj.  2lrt  69,  60 
Segtrte  ©u^e  mit  ©rteSfc&mtten  60 
Bub&e  mit  (Sterllß§en  60 
Ätauter*©uto:be  mit  gefülltem  Stotf* 

falat  60 
Äalbfleif($.©uWe  62 
§ammelfleifcfc©ufr})e  62 
inibner  ouppe  62 
Xauben*©u£be  63 
$ommerföe  ©uM>e  mit  93o$nen  63 


^ommerfdje  ©uptoe  mit  Kartoffeln  unb 

(Snte  64 
Kartoffel*@utobe  64 
©u£J>e  mit  gebadenen  SDle^terbfen  64 
©aueram£fcr.>©ufcbe  64 
Sterbet«  ©upfce  65 
Hamburger  2fat*@ubJ>e  65 
§ijd>*©Utobe  66,  67 
ftuffiföe  ©ub£e  68 
©u^>e  ^otreef  69 

-     k  la  reine  70 

*    mit  $üree  bon  ©eftüget  70 
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«Suppe  mit  $ürec  Von  SBuqeln  71 

*  •      s         trnijjen  SRüben  71 

*  *  Äalbflctfö  74 

<=  SÖlumenfo&t  75 

2Binb|"or*Suppe  75 


@ufcpe  mit  ©de«  59 
ftranjöftfcbe  3roiebel«Suppe  63 
99ol)nen*Suppe  mit  (Stoec!  63 
(Suppe  *on  ©raupenfeim  65 
fträufifc&e  ^Janaben^Suppc  69 


IL 


©raune,  gelbe,  rotbe  unb  grüne  (Suppen. 


(Suppe  Julienne  56 
Jtlare  (Suppe  mit  Äräutere  unb  <ßar* 
mciaru(£vouton$  56 

fronjöftfc^c  (Sufcpe  56 
lare  (Suppe  mit  (Sauerampfer  unb 
Verlorenen  Siern  57 
Älare  (Suppe  mit  Rubeln  57 

*       *  Verlornem  $ut)n  57 
©uvpe  von  Sinfm*pree  72 
«=    (Srbfcn^üree  72 
mit  pree  v.  grünen  örbfen  72 


Suppe  von  2)caronem<JJüree  73 
*   Sßtlb^üree  74 

-    mit  ftebbü^ner^üree  74 
Äreb8*Suppe  61 
<Suppe  cardinale  62 
5m>n*Suppe  65 
SDlo&jEurMe»  Suppe  67 
©iünfobl*Suppe  69 
(Suvpe  mit  fürtt  oon  Snrjeln  71 
a  la  Crecy  71 

*     chasseur  75 


III.  ©äffet-,  SRiUK  93ier*  unb  Objl- Suppen. 

Söilcbofötnerberfuppe  78 
2öafjer*Subtoe  mit  «rob  76 

mit  Kartoffeln  76 


mit  Äerbcl  76 
=     mit  ©raupen  77 
mit  Mets  77 
mit  ©rie«  77 
mit  9)iebl  77 
*       =     mit  Hümmel  77 
mit  Hafergrütze  78 
Sßanaben;<Suppe  78 
äöaffer^Suppe  »on  grünen  Grbfen  78 
2ftil#*<SuVpe  mit  SJfefcl  79 
=     mit  Rubeln  79 
-     mit  *örob  79 
*     mit  Raubet  flößen  79 
mit  Kartoffelmehl  79 
©ebrannte  2ftel;l*SupVe  79 
2#ildp<Suppe  mit  ©raupen  80 
Äafergrüfee  in  2ttii#  80 
mw&mt  mit  iüie^lfloß  80 
Äürbiö*  Suppe  80 

2JfildHSuppe  mit  ©rie8,  Söuctyrveijen* 

grüfee,  ©d&tvaben  unb  £irfe  80 
Scbaum*üMidj.@uppe  81 
(£bocolaben*Suvpe  81 
SttilcfcSuppe  mit  Btoiebeln  81 


aftif$-®itty>e  mit  ©rüfcflofj  81 
Sein« Suppe  mit  SroD  unb  (£orm- 

t&en  82 
2öein=Suppe  mit  S3i«cuit  82 
mit  Sago  82 
mit  ©rob  82 
2Skin*Sd)aum*Suppe  82 
S3erg*Suppe  83 
©caupen-Sitopc  mit  Söein  83 
Sürfifdje  2öetn*8uppe  83 
2Bein-Suppe  mit  Kartoffelmehl  83 
2Beifjbier*Suppe  mit  Jtatteffeimept  83 
*        *     mit  Semmel  84 
5        *     mit  Saqo  84 

mit  ©rieß  ober  föeis* 

gries  84 
^olnifcber  £&ee  84 

S3iet>Suppc  mit  Jörob  unb  Hümmel  84 
£agcbutten*Suppe  85 
$oilunberbeei><Suppe  86 
<Sd>ioar$c  SBeftnge*  (§eibelbeer*)  <SuV$>e 
85 

Kirfö  SuVpe  85 
$flaumen;Suppe  86 
^imb:eren^@üppe  86 
hinten  Suppe  86 
2lepfel* Suppe  86 


IV.  Kaltef<$alen. 


Kaltefdjale  von  S3ier  87 

von  2lpf  elftuen  87 


tfaltefäate  von  SReiS  87 

von  Gutionen  87 


zed  by  Google 


torjftnjnig  htv  iu  «hum  Diner  jc.  pafrenten  Speifrn. 


XLI 


Äalteföale  bon  ©ago  88 

bon  ©ago  mit  JRot&toein  88 

*  bon  ©ago  ober  9iei«  mit 

©abne  88 
bon  Sirfc&en  88 

*  bon  Pflaumen  88 

*  bon  (Srbbeeren  89 
bon  Himbeeren  89 
bon  $fuftd?en  89 


Satteföale  bon  «brifofen  89 

bon  Söeftngen  (§eibelfceeren) 

89 

Satte  ÜKildj  mit  SKeiS  89 

-     mit  (Sierflößcn  89 
Saite  2Kanbeimilc$  mit  ©tyteefttfjen 

89 

Saite  W\l$  mit  (Srbbeerai  90 
Saite  §(ieber*9Kit$  90 


SDie  Hors-d'oeuvres. 


Saoiar  91,  mit  SBfiniS  91 
ftonbü*  91 
ÄamequinS  92 

fWaVaqout  in  <Jrqutflenf($alen  92 
ßagoüt  fin  in  (Scquittenfdjalen  92 
3Jlacaroni  in  GEoquiUenfdjalen  93 
SRagout  bon  Srebfen  in  (Soquittenföa* 
len  93 

Srcquette«  bon  gifö  93 

bon  ipubn  94 

bon  SalbSmilä;  94 

bon  #afc$ee  94 

bon  ÜfeiS  94 

bon  Sartoffeln  95 
Srouflaben  bon  Sartoffeln  mit  9ta* 

gout  95 
Grouflaben  bon  Stets  95 
€>eminel  (Srouftaben  mit  Ragout  95 
Äieine  Sroufiaben  bon  Rubeln  96 
föiffoleS  mit  Ragout  96 
Piroggen  97 
Ätüebaf  97 

bringe  en  papillotes  98 
©tbaifene  geringe  98 
©ebadene  ©arDellen  99 
Kanapee«  bon  ©arbeiten  99 
^ofejen  bon  geräuchertem  2ac&3  99 
&bu)eier  100 
SRöbtneier  100 


SHübreier  mit  2a#8,  Südlingen  ober 

Sieler  ©protten  100 
'SKü&reier  bon  Sibifc*  ober  3flöbeneicrn 
101 

Omelettes  mit  3üS  101 

*      mit  SalbSnicre  101 

mit  ^Südlingen  ober  ©brot- 

ten  101 

©ebratene  Stufiern  101 

Sluftem  in  (Soqmtlenfc&alen  102 

©ebaefene  #iilmer  102 

k  la  Horly  103 
auf  Liener  ärt  103 
k  la  Villeroi  103 

©ebaefener         a  la  Villeroi  103 

SalbS-XenbronS  k  la  Villeroi  104 

SalbSmücfy  a  la  Villeroi  104 

2amm*2enbronS  k  la  Villeroi  104 

©ebaefene  Salbsfüße  104 

©ebaefene  SalbSgefyirne  105 

ftifd>»Me  105 

föagoutroürfte  105 

bon  gifdj  106 

©totjer  £einrid)  106 

^ßaftetd^en   bon  SButterteig  mit  ©al* 
bicon  106 

$aftetd?en  au  naturel  107 

©^roebiföe  ^aftet^en  108 

©auciffcS  in  söuiterteig  108 

^eringSbfä'nnc^cn  108 
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Stitttr  (Sang. 
Sie  gif*e. 

«nmeslung.  ©et  großen  2)iner«  roerben  He  ftiftfe  toomöglicbaanj  jubereitet  unb  gleiä 
na«  ben  Hors-  d'oeuvres  auf  bie  fcafel  gegeben;  bei  Heineren  breiten  bageaen  aiebt 
man  fte  nacp  bem  ©emüfe;  im  feäften  QJaage  finbet  man  befpalb  eine  Slnja&l  t>on  ftiffl)* 
genügten  t>erjeia)net. 


©anger  3anbcr  228 ,  mit  $oHSnbifäer 

@auce  41,  tnit  (J^amptgnonS*  ober 

Slufkrn*  (Sauce  46,  48 
©rofje  ftilets  bon  3anber  becorirt  230, 

mit  Krä'uter*@auce  47 
(Sanier  3anber  farcirt  230.  ©auce  k 

la  ravigote  49 
©rofje  gebadene    gitetö  bon  3anber 

230,  mit  wet&er  ^arbeiten»  ober 

KaJ>ern*@auce  42,  43 
S3(augcfc<$ter  §ed&t  mit  Söceerrettig  233 
£>e<$t  mit  brauner  Butter  233 
©efottfter  £e#t  234 
Slngefcfylagener  £>cdjt  234 
23laugefod?ter  Karpfen  235 
©efoiefter  Karpfen  236 
2TaI  auf  bem  töcfle  gebraten  238 
SBarfe  mit  ^oHänbifc^er  ©auce  239 
«arfc  auf  fcollänbiföc  2lrt  240 


2ßel«  240 

33laugefc<$ter  SÖIci  241 
Äaraufdjen  mit  S8uttcr*<3auce  242 
mit  ®ttt  242 

§oreflen,  blauaefoty  242 
>e!o$te  ÜNuranen  243 
aWabüe^ruräne  243 
$rijd>e  geringe  auf  bem  föofie  244 
ftrifetyr  Sadjö  246 
l'adjö  im  Ofen  gefömort  247 
2>orf#  247 
©c$eüft|'d)  248 
Kabeljau  248 
©rotinirter  Kabeljau  248 
Steinbutte  251 
©cboüe.   SButte  251 
^eejungen  251 
@tör  252 


DUrter  (Sang. 

2>ie  großen  gleifcfc  jtücf  e. 


föinbflettö  in  ber  SBraife  112 
9finber;(sd>morfleifdj  112 
föinberbraten  (föoaftbeef)  114,  mit  ge* 

bratenen  Kartoffeln  198 
ftinbcrfilet  114 

©ebämpfte«  SRinberfilet  mit  SWabcra 
114  unb  Kartoffel  2)lebl|>eife  316 

SRinberfilet  k  la  jardiniere  115 

(Sntrccote  bon  fömbfleifö  115 

$Rinber*(£otelctte«  116 

auf  Steuer  Slrt  116 

93ecffieaf«  117,  mit  aebrat.  Kartoffeln 
198,  ob.  Kartoffeln  k  la  Figaro  201 

SRumpfteatö  118 

Roulette«  bon  9iinbfletic^  118 

UngariföcS  ©uflafdjfleifd;  119 

^polnifc^c«  <5xa&i\)  119 

föinberi'djroänae  119 

griffe  Oiinbcräunge  120 


garcirte    9rinberjungc    mit  .Jtapcnt* 

©auce  120 
9ttnbflei$  mit  einer  Trufte  121 

mit  einer  töeisfrufie  122 
Hamburger  9taud?fleii"$  122,  mit  ^üree 

bon  drbfen  205 
KalbSfeule  k  la  Bechamel  124 
Kalbörüdcn  glacirt  mit  9Hacarom  125 
§ricanbeau$  bon  Kalb  125 
Slngefcblagene  Kalb«feule  126 
©ebämpfte«  Kalbfletfcb  125 
Äalbfleiföfd&nitte  (Tromjons  de  veau) 

127 

©efämorte  Kalbabruft  127 

gefüütc  Äalböbrufl  127 
Kalbskotelette«  130 
©eftiefte  <£otelette«  131 
Kalb&fönifcel  132 
Kalbäfopf  137 
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©efömorte  Kalbsleber  138 

*     #ammelteule  142 
$ammelfeulc  a  la  Daube  142 
©arinirte  £>ammetteulc  mit  farcirten 

(Surfen  143 
©dampfte«  $ammclcarre'  143 
Ölacirte  £>ammelcarre'S  144 
£ammel*(Soteleltc$  145 
©autirtc  §ammel*(Eotelette«  145 
fytmmelfteaf«  146 

Sammetfleifö  mit  Steubeln  unb  Küm* 

mel  147 
Gefüllte  SammbrüfU  149 
6$intcn    in  S3urgunber  mit  3tok* 

beln  152 
<24mfen  mit  einer  Krufle  152 
@($toein3*<5otelette3  152 
Äruftirtee  SctyroeinScarre  153 
foicanbeaur.  ton  §irfd>  159 
Krufrirter  ^tri^rücfen  159 


©efci&morte  $irf<$feule  159 
£>irf#blatt  160 
Kloj>8  ©on  #irf#fleifc§  160 
©c&morfleifö  bon  £irf#  161 
©efdjmorte  ^e^fculc  162 

ffiilbfctyroeinSfeule  166 
Krufrirter  ffiilbfäroeinörüäen  166 
*ßuter  mit  Kaflanien  177 

mit  2lufiern  178 

mit  Trüffeln  178 
ftarcirtcr   ^ntec    mit  (£&ampignon«* 

©auce  179 
Rarcirte  (Snte  mit  Sharonen  186 
©efüttter  %a\a\x  mit  Trüffeln  187 
©efömorte  Jrappenbrüfle  193 
Klop«  oon  fötnbfleifö  120 
Klops  »on  Kalbfleifcfc  130 
Klops  toon  ©d)roeincfleifd>  153 
©rofjer  ftleifötlofs  39 


fünfter  ®  ans. 

©te  ©emüfe* 


?eterftlien=Kartoffeln  197 
@aurc  Kartoffeln  197 
Äattoffeln  mit  ü)?ofrricfc@auce  197 
©eriebene  Kartoffeln  (Pree)  199 
Kartoffeln  a  la  Bechamel  200 
©trafjburger  Kartoffeln  200 
Sartoffeln  mit  gering  200 
Kartoffeln  a  la  Figaro  201 
$r«fybo$nen  201 
<2<$neibebotynen  201 

SBeifje  SBolmen  203.   SBciße  Sofien 

mit  ©änfeflein  182 
Äee  ton  reeifjen  33o^ncn  203 
©riine  (Srbfen   203.   ©rüne  (Srbfen 

mit  £auben  179 
3uderftboten  204 
(Selbe  (Srbfen  205 
©rauc  (Srbfen  205 

©rofje  SBot)nen  ober  (Saubohnen  205 

Surfen  205 

Sicte  fcirfe  206 

©udjrocuengrü&e  206 

SJce^lbrei  206 

SRo&rrüben  206 

•  mit  <Sa&ne  207 

unb  grüne  Srbfen  207 

*  unb  Spargel  207 


©tangen*©parqet  207 
©rcdVfpärgel  208 
SSraune  Xeltotoer  Silben  209 
Söeifje  föüben  mit  ©atme  209 

*  *     mit  #ed)t  209 

*  5    mit  Kaloaunen  209 

*  mit  Kaflanien  209 

*  mit  ©änfeflein  182 
SBafferrüben  210 

Kohlrabi  210 

Kohlrüben  (SBrufen)  210 

©^roarjrourjeln  210 

ÜKortfaln  211,  mit  Xauben  180 

9ftorä)eln  mit  (Spargel  u.  Krebfen  211 

SBlumcnfo&l  211 

*      gebaefener  212 
9tofentW  212 
Sßhfingfobl  212 

ftarcirte  Roulette«  b.  2Birfmgfo$l  213 

üßeifjfoljl  214 

ftarcirter  2Beifjfo$l  214 

föotyfo$l  215 

S3aierifcr)eS  Äraut  216 

©e^adter  2ßeifefo&l  mit  @a$ne  216 

©auerfo&l  216 

mit  ftifö  217 

mit  tfifü>!Ragout  217 
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Sänger  ©riintobl  217 
©cbadter  ©rünfobl  218 
©brüten,  ober  ©proffenfobl  218 
Äafkmen  («Maronen)  218 
$üree  bon  Äa|tantcn  218 
<&p'mat  219 
Sörunnenfreffc  220 
$ortu(at  220 
Sauerampfer  219 
(Snbibien  220 
©eftototer  Sopffalat  220 
©ejüUter  Kobffalat  220 
mrttfd^ocfcn  221 


©efdjmorte  3tt>teDeln  221 

©cfiiüte  3roiebetn  221 

©ejdjmcrte  ©urfen  221 

©efüate  ©urfen  222 

^ilje  ober  ©ebreämme  222 

SWocaroni  223 

©irnen  mit  Stögen  223 

Sadobft  mit  Älöfeen  ober  Tübbing  224 

©emifebte«  ©emüfe  224 

Sartoffeln  mit  Siebfein  225 

SReibetucben  bon  Äartoffeln  22£ 

Sartoffclnubeln  225 

$irfe  mit  ©c$roeinefleif<§  153 


SSarme  ^Beilagen  gu  ben  ©emüfen. 


Steine  ftricanbeaur  bon  Salb  125 
Äatb«=(£otelctte«  130,  131 
<8rifolette8  131 

©efoiefte  Kalbskotelette«  131 
<Sautirte  Ä'atbe=(£otclcttc«  131 
Kalbgfönifcel  132 
Roulette«  oon  Mb  132 
Salbungen  134 
SalbSmildj  135 
©ebaefene  Kalbsfüße  104 
©ehaiftie  Kalbsleber  138 
ÄalbSntercn  141 
©iacirte  £ammelcarre8  144 
©erifftete*  144 
iBratrourit  157 
©auciffcS  157 
©ebacfeiier  ftifdj  231,  235 
Slrme  bitter  325 
Omelette?  326 

(EroquetteS  bon  ÄalbSmilcfy  94 
von  §af<$ee  94 


©ebratene  geringe  245 
§ammcl*<£otelcttc$  145 
©cröftete  £ammelbruft  146 
^ammeljungen  148 
Rouletten  »on  ftleifö  121 
Kubeuter  123 

©eröfteteS  ober  gebratene«  ^inbflcifö  124 
©eröflete  ?ammbrü|ie  149 
ßifcbteüijie  105 
gifd?=(£otclcttcö  234 
i'amm=(£ctelette3  149 
Sammleber  150 
€cbroetn«-(£otelette8  152 
©^roeinSbßfdfleilcb  156 
$>übner^(£otclet:cS  1741 
^uibner  auf  bem  SRoftc  175 
«raiftrte  (Sntc  185 
Wtercnfdmitte  327 
<5ier  321 
^UfeKSnte  186 
pfel=@an«  184 


SSarmc  entreeä  *on  gleifä  »nb  SBUbpret,  jafjmem  unb  toilbem 

©epgel,  gluf  ■  unb  ©cefifäen. 


kleine  ftricanbeauy  bon  Salb  126 

mit  SKagout  a  la  finaneifere  271 
gticaffee  i>on  ßaltsbruft  128,  129 
Kalbfletfcb  m.  einer  &aj>ern=@auce  129 
m.  Sttajoran  u.  Älö&cfcen  129 
mit  SReis  130 
SIo^S  bon  Saibfteii'cfy  130,  mit  Dtagout 
bon  (S^ampignonö  271 


©etyiefte   tfalbs=(£otelette8   131,  mit 

£iüffel=föagout  271 
Roulette«  bon  Salb  132,  mit  Ragout 

ä  la  financi&re  271 
Ragout  toon  Kalbsbraten  132 
S3lanquette  bon  Salbsbraten  133 
£af$ee  bon  Kalbsbraten  133,  mit  (£ro* 
.  quettcS  94 
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ö*er  Me  fBotBereitnng  be*  ja$mcn  ©efltögeW  jnm  Aoc^en 

nttb  »raten. 

2Weg  jaljme  ©eflügel  muß  einen  ober  mehrere  £age  oor  bem  ©es 
Brause  abgeplattet  derben,  bamit  e£  3«t  sunt  5lu3fü^ten  unb  21B? 
liegen  Bc^SIt ;  otyne  biefe  SBorjtdjt  Bleibt  aua>  ba3  jüngfle  nnb  gartefre 
©eflügel  $äfye. 

SDag  jum  ©raten  Beftimmte  ©eflügel  roirb  gleidj  nadj  bem 
fdf)lacf>ten  troefen  gerupft  (tooBei  man  ftdj  jeboa)  sor  bem  Einreißen  ber 
$aut,  jumal  Bei  jungen  £ütynem,  in  2Ia^t  $u  nehmen  l)at)  unb  bann 
t>on  ben  (Stoppeln  Befreit.  Sötll  man  nun  baä  ©eflügel  einige  £agc 
aufBercaljren,  fo  gie^t  man  mittelft  etneg  fleinen  §afen£  bie  ©ebärme 
burdb  ben  Alfter  IjerauS,  fteeft  reine  Sßapierjrreifen  in  ben  SeiB  be£  ©es 
flügelg  unb  fyä'ngt  bieg  an  einen  füllen ,  luftigen  Ort.  3ft  bag  ©e* 
flügel  hingegen  für  ben  nadjften  £ag  Beftimmt,  fo  fdj>reitet  man  foglei<$ 
311m  2lugnefymen,  $u  reellem  3n>ecf  man  auf  ber  SRütffeite  be£  ©eflügelä 
bie  §aläl)aut  ber  Sange  nad)  auffdmeibet  unb  ben  Äropf  neBfi  ber  ©urgel 
Befyutfam  fyeraulnimmr.  Sftun  füfyrt  man  ben  3eige=  ober  üfttttelfinger 
ber  regten  §anb  bura)  bie  Oeffnung  am  §alfe  in  bag  innere  beg  ©es 
flügelg  ein  unb  lodert  mit  bemfelben  bie  dingetoeibe ,  madjt  bann  einen 
md)t  ju  großen  (£infdmttt  am  Alfter  unb  nimmt  burd)  benfelBen  bie  ©in* 
gemeibc  Ijeraug.  £)ann  nnfdjt  man  mit  einem  reinen  iua^e  bag  ©es 
flügel  oon  ben  güßen  nad)  bem  Äopf  In'n  ab  unb  fengt  auf  einer  reinen 
$eljlens  ober  ©piritugflamme  unter  roieberljoltem  5lBn>ifdjen  bie  feinen, 
Ijaarafynlicfyen  8*bem  aB,  mobei  man  ftdj  oor  bem  ©teiftoerben  ber  §aut 
beg  ©eflügelg  gu  fyüten  Ijat,  fdjnetbet  bie  Slügel  im  erften  ©elenf ,  ben 
§alg  bid)t  am  Körper  (bie  £>algljaut  Bleibt  etioag  lang  am  ©eflügel) 
unb  bie  5üße  im  ®niegelenf  aB ,  ober  läßt  leitete  baran  unb  fdjneibct 
nur,  nadjbem  man  biefelBen  fo  lange  in  bie  glamme  gehalten  ^at,  Big 
fid)  bie  §ornljaut  leicht  baoon  aBftreifen  läßt,  bie  %tytn  oon  benfelBen 


ab*).  $ur$  oor  bcr  3nbereitung  toäfdjt  man  ba3  ©eflitgcl  mit  laus 
»armem  SBaffcr  innen  unb  außen  reefot  rein,  toobei  man  eä,  um  e3  redjt 
fauber  ju  madjen,  mit  <5al$  unb  ÜWc^l  leidet  abreibt  (@änfe  unb  (Snten 
toä fd^t  man  audj  n?oljl  mit&leie),  läßt  e3abernid)t  lange  toäffern,  troefnet 
e3  gut  ab  unb  breffirt  e3  auf  folgende  SBeife:  -äflan  jietyt  bie  @d)enfel  fo 
toett  als  mögltd)  nad)  ben  Slügeln  hinauf  unb  brüdt  fie  gugleid)  nad)  bem 
dürfen  hinunter;  bei  größerem  @eßügel,  roie  Sutern,  (Saufen  unb  $a? 
Jaunen,  ftedt  man  bann  einen  £>ol$fpeiler  quer  burd)  bie  Sdjenfel,  brüeft 
bie  güße  nad)  bem  ©tetß  hinunter  unb  befeftigt  fie  in  biefer  Stellung 
mittelft  einer  Sßacfnabel  unb  SÖhtbfaben.  kleineres  ©eflügel,  roie  #ü^ner, 
©nten,  Rauben,  wirb  ofyne  §ülfe  etne3  @peiler§  breffirt;  nad)bcm  man, 
tone  oben  angegeben,  bie  ©djenfel  natt)  bem  D^üdEen  hinunter  gebtücft 
§at,  fütprt  man  eine  ^acfnabel  mit  SBinbfaben  oomSKücfen  au3  burd)  ben 
redeten  <Sd)enfel,  oon  bort  quer  burd)  ben  Setb  unb  ben  linfen  ©Teufel, 
unb  enblicr)  oon  fjier  roteber  turd)  ben  ERürf en,  fo  baß  fld>  bie  beiben  (Sru 
ben  be£  gabenä  auf  bem  Sftücfen  begegnen ;  man  binbet  nun  biefelben 
feft  jufammen  unb  giebt  bem  ©eflüget  auf  btefe  2trt  eine  gefällige,  runbs 
lufye  gorm.  Einern  $ßuter,  ber  eine  fpifce  SBruft  tyat,  fdjlägt  man  oor 
bem  £reffiren  ben  SBrufttnodjen  ein;  bamit  jebodj  bie  Sörujttyaut  nidjt 
aufbringe,  muß  man  oorftdjtig  fdjlagen  unb  babei  ein  $ufammengelegtc£ 
£ud)  auf  bie  23ruft  legen. 

$)a£  junt  $od>en  beftimmte  unb  nicfyt  lange  aufjuberoa^renbe  @e* 
jlügel  fann  man  mit  ftcbenbfyeißem  SBaffer  abbrühen,  unb  »erfährt  bamit 
auf  folgenbe  2öeife: 

@leid)  nad)  bem  $lbfd)lad)ten  roirft  man  baä  ©eflügel  in  faltet 
Söaffcr  unb  läßt  c£  einige  SJcinuten  barin  liegen,  faßt  e3  bann  bei  ben 
güßen,  Rüttelt  c3  rein  ab,  taud)t  e3  auf  einige  Slugenblttfe  in  ftebenbs 
tyeißeä  2Baffer  unb  oerjudjt  nun,  ob  fiefy  bie  gebeizt  leidet  fyerauSjte^en 
laffen.  3ft  btefeS  nidjt  ber  gall,  fo  roieberljott  man  ba£  (Sintaucfyen 
unb  reinigt  bann  bcJ  ©efüigel  fdmell  unb  berjutfam  oon  ben  Sebent, 
nimmt  c3  au3 ,  e^e  c£  falt  gcroorben  ift,  weit  e§  fonft  fteif  werben  würbe, 
fengt,  roäfd)tunb  breffirt  e£  nad)  ber  oben  gegebenen  9lnroeifung,  unb 
bebeeft  e3  big  ^um  ®ebraud)  mit  einem  feuchten  £udje,  inbem  abgebrü^ 
tcä  ©eflügel  bureb  bie  (Sinroirfung  ber  £uft  lcid;t  rotl)  ober  fd)tt>arg  roirb. 

>  23eim  9lbbrül)cn  be3  (Geflügels,  befonberS  bc3  jungen,  muß  man 
fid^  toor  bem  SSerbrü^en  fet)r  ^üten,  benn  burdj  baffclbe  roirb  bie  §aut 
bc^  ©cflügel^  fteif  unb  gerreißt  fe^r  leidet  beim  ^erau^jie^cn  bcr  5c* 
bern,  roeldje  feft  barin  freefen,  unb  nur  äußerft  fd;toer  läßt  fnr;  oerbrür;teÄ 
©cfiügel  oon  ben  gebern  reinigen. 

*)©Qnfe,€ntenffett«^utfrwntÄ«tauncn  ferpt  man  tcr  JReinIi*I(it  toeflen 
toot  fcem  Sluflnc&inen,  toeü  fottft  bot«  bur*  fco«  Buffifriteiten  ttt  £al(e«  unb  be«  «ittr«  blo«» 
aelffltc  gett  beim  eengen  fc^miti!  unb  atiro^fi  unb  batur$  bie  «cinigunfl  be«  ©eflüßtl«  et- 
fc^»ert  toirb. 
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üitt  bie  Äodfaeföitre. 

25a  e3  fotoo!}*  in  betreff  be3  guten  2lu3fel)en$  unb  ber  ©tynaef? 
faftigteit  ber  ©peifen,  ald  aua)  für  unfere  ©efunb^eit  feine3fceg3  gteidfj 
ijl/ttiiÄ  foelc^em  2Ratertal  bie  ©efäfje  befielen,  welche  wir  sur  ©erei* 
tung  unb  5lufben>a^rung  unfercr  Reifen  benufcen,  fo  Serben  nadjftes 
^enbc  93emerfungen  über  biefen  ©egenjtanb,  Wenn  fte  audj  bieten  fdjon 
befannt  finb,  bod)  mandjer  jungen  -§au3frau  ober  ange^enben  Äödfjin  oon 
Stofccn  fein. 

3n  gut  oerjinnten  ©efä'gen  oon  Tupfer  focfyen  fid)  bie  ©Reifen  ont 
bcflen;  bod>  mad)t  bie  gteifdjbrülje  Neroon  eine  SluSnatyme,  inbem  fte, 
meinem  irbenen  Stoffe  mit  gehöriger  S3orfict>t  gefönt,  am  beften  ges 
ratlj.  —  Sftäcfjftbem  finb  bie  eifernen,  gut  emaiUirten  ®o($gefd)irre  bie 
beften.  SBenn  aber  ba3  (§mait  fdjon  tljeitmeife  abgefprungen  ift,  fo 
nehmen  bie  in  foldjcn  @efd)trren  gefönten  Reifen  tetd)t  eine  graue  garbe 
an.  —  2ttan  fann  aud)  tooljl  in  23ledjgefdn'rren  tocfyen,  bodj  ift  bieg  nur 
bei  flehten  Quantitäten  tlmnlid).  SDad  SBled)  brennt  letdjt  burd),  aud) 
fd^tnirjt  mitunter  bie  fiöt^ung  ab ;  eben  fo  mifjlid)  ift  ba3  ®od)en  in  ir* 
benen  ©efdjirren,  weit  man  babei  nie  oor  bem  3«f»rtngen  berfclben 
ft^er  ift. 

3um  SBraten  unb  9ln3bacfen  gebraute  man  niemals  jinneme  @es 
fagc ,  ba  biefelben,  fobalb  bie  barin  befinbtidje!  Söacfbutter  ben  jum 
traten  ober  9lu3batfett  erforberltdjen  §iljegrab  erreid)t  $at,  feljr  balb 
fclbft  fd)met3en.  SBebient  man  fid)  33ef)uf3  beä  SluäbatfenS  eined  btes 
fernen  (Schaumlöffels ,  fo  mu§  e3  ein  foldfyer  fein,  beffen  ©tiet  burd) 
9iietc  an  ben  Söffet  befefttgt  ift;  ift  bie  SBefeftigung  burd)  Söt^ung  bes 
toirtt,  fo  jerfcfymtljt  ba3  Sinn  ber  Solling  burd)  bie  (Sintoirfung  ber 
Wjjen  33acfbutter  in  wenigen  Slugenblitfen. 

3um  Aufbewahren  getonter  ©peifen  toenbe  man  nur  irbene',  J>or* 
jeuanene  unb  gtäferne  ©efäfje  an,  aud)  taffe  man  nie  eine  @peife  in  ©es 
flirren  oon  Tupfer  unb  (*t  f en  ooflftänbig  erf alten ;  ber  ©enufj  ber  ©Reifen, 
meiere  in  hipfernen,  unoerjinnten  ©ef eigen  erfattet  finb,  fann  feljr  ge* 
fäljTlidj,  ja  mitunter  töbtttd)  Wirten,  befcfjalb  trage  man  für  bie  gute  SBcrs 
nnnung  foldjer  ©cfägc  immer  bie  nötige  <5orge,  —  SDtc  ßuofergeföirre 
müffen  oott  ,3eit  31t  3«t,  wenn  bie  $Ber$innung  fd)War$  geworben  ift, 
mit  $lfd)e  oon  53ttd)enl)ol$  au3gefod)t  werben;  fte  Werben  baburd)  wieber 
weijj.  $)ie  eifernen  emaiUirten  ^Bratpfannen  finb  am  gebräud)üd)ften; 
&a  fid)  aber  große  Sßfannen  biefer  9lrt  il)rer  ©djWere  wegen  nur  mit 
3Rül)e  l)anbl)aben  laffen  unb  ftd)  auc^  augerbem  beim  SBraten  in  tiefen 
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Pfannen  ba3  Zubrennen  beg  Bratenfafceä  nur  burdj  bic  allergröfjeftc 
9lufmerffamfeit  ocrmeiben  lägt ,  fo  giebt  man  ben  fupfcrnen,  gut  oers 
jinnten  Bratpfannen,  ober  aucr)  folgen,  bic  oon  ftarfem  ocrjtnntcn(5tfcns 
bledj  angefertigt  ftnb,  ben  Borjug.  —  3>n  irbenen  Bratpfannen  brät  e3 
ftd)  fel)r  gut,  boefy  ftnb  biefe  Pfannen  in  fd)arfer  §ifce  bem  3«fpringen 
leidet  auSgefc^t. 

9leue  irbene  ober  fkinerne  Xöpfe  toaffere  man  vor  bem  ©ebraudjc 
einen  falben  5£ag  in  »armem  ©afyoaffer.  (Sine  größere  5)auertyaftigs 
feit  fotten  fold)e£Öpfe  baburdj  erlangen,  wenn  man  fte,  nadjbcm  fte  oofis 
f ommen  auägetrochtet  finb ,  auf  ber  2lu§enfeite  mit  @pecf  fä)h>artc  gut 
bejrreidjt. 

2Öa3  man  bei  ber  Bereitung  ber  ©Reifen  ju  rühren  Ijat,  rüfyre  man 
nur  in  irbenen,  porzellanenen  unb  gläfernen  ©efäjjen;  h)aä  in  fcerzimts 
ten  fupfernen@efä§en  längere  3eit  gerührt  wirb,  erhält  eine  graue  garbe. 


einiger  £ustftau*fetä£e. 

2Utad)irett.  2Benn  gleifd),  ©emüfe  2c.  auf  bem  geuer  fo  fur$  einf  odjt, 
baf$  e8  ftdj  auf  bem  Boben  be3  @efd)irre3  braun  anfefct,  ofyne  ans 
zubrennen,  fo  nennt  man  e3  attadnrt. 

S3atn=ttttttie  nennt  man  ein  Bab  oon  feigem  SBaffer,  in  toelcfyeä  man 
dkfäjje  mit  ©petfen  ftellt,  um  fte  barin  gar  $u  mad)en  ober  roarm 
$u  erhalten.  Borzüglidj  eignet  fict)  baS  Batnstnarie  jur  (Srrtoär? 
mung  ber  ©aucen,  Ragouts  unb  ®emüfc,  roeldje  bartn  ^cig  toerben, 
ofyne  eine  §aut  gu  bilben,  anzubrennen  ober  $u  gerinnen.  Ber* 
fdjiebenc  2ftetylfpetfen  jc.  toerben  mit  bem  Sßafferbabe  in  ben  Ofen 
gefegt,  ioenn  fte  oon  unten  feine  garbe  nehmen  follen. 

25ar ben.  2>ünne  <5petf  platten,  mit  toeldjcn  man  ba3  gutn  Braten  ober 
$ocr;enbeftimmte@eflügehc.  belegt  unb  bie  man  burä)  umgennätk 
ten  Binbfaben  befeftigt. 

aSarbtrcn  Reifet,  eine  @aa>  mit  bünnen  <5pe<fplatten  belegen. 

5BlatK$ireiu    <5ie^c  ben  erften  2lbfd)nitt  Vit.  2  ober  ba3  föegifter. 

23linb  abhaitn  ^cijjt,  hafteten,  fleine  ßudjen  2c.  abbaefen,  oljne  fte 
mit  i^rem  fragen  Spalte  gefüllt  ju  fyaben,  roeldicr  erfl  bann 
einget^an  hnrb  ,  nacfybem  fie  gebaefen  ftnb.  2)amit  biefe  hafteten 
jc,  toela^e  entroeber  au£  freier  §anb,  ober  mit  #ilfc  fupferner  ober 
bJed)crner  gormen  breffirt  toerben,  beim  Bacf  en  bie  i^nen  gegebene 
gorm  behalten,  füllt  man  fte  oor  bem  (Stnfefccn  in  ben  Ofen  mit 
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i  trocfenen  (Srbfen,  ©emmeltrumen  ober  9x06cm  Wltfy.  $)ie  auS 
freier  §anb  geformten  hafteten  k.  umgtebt  man  außerbem  noa)  mit 
^apterftreifen,  roeldje  man  mit  einer  9Jttfd>ung  oon  Üfte^l  unb 
toeiß  feft  gufammenflebt. 
Sraife.  3)iefe  fcüqfjafte  23rüf>c  bient  baju,  um  gleifd)  unb  ©eflügel 
gar  $u  machen.  $)aS  in  ber  SBraife  gefönte  (bratfirte)  gleifa)  fyat 
einen  unoergletdjlid)  beffern  ©efdnnacf  unb  ift  faftiger,  als  baS  auf 
bie  geroötynlid>e  3Beife  gefönte.  (Sine  gute  SBraife  wirb  folgenberi 
maßen  bereitet:  Üftan  fcfyneibe  Söurjeln,  .Btoiebeln  unb  einige  ©dja^ 
lotten  in  ©Reiben,  fdjnnfce  fie  mit  einigen  ©Reiben  ©dnnfen  unb 
eüoaS  Söutter  ober  gutem  SBouiUonfett  auf  geliubem  geuer  tur$  tin, 
laffe  fie  aber  nid)t  gelb  werben,  gieße  etwas  gute  fette  33outUon  bar? 
auf,  t$ue  etn>aä  gangen  Pfeffer,  helfen,  englifd)cS  ©ewürg,  ein  We? 
nig  £f)rmiian  unb  Söafiltfum,  einige  Lorbeerblätter  unb  etwas  ©alj 
baran  unb  laffe  eS  fod)en.  3)aS  gleifa)  ober  ©eflügel,  wetdjeS  man 
braifireri  will,  lege  man  in  eine  paffenbe  (Saffcrole,  bebetfe  eS  mit 
©perfplatten,  gieße  bie  33raife  barüber,  lege  einen  33ogen  Sßapier 
obenauf,  oerfdjließe  bie  (Safferole  feft  mit  ttyrem  2)edel,  unb  laffe 
baS  glctfcfy  auf  gelinbem  geuer  gang  langfam  garfoetyen.  2Bill  man 
jefct  ben  iöraifenfonb  gur  ^Bereitung  ober  SBerbefferung  ber  ©auce 
$um  glcifct)  fremden,  fo  fülle  man  bie  23raife  ab,  gieße  fte  burd)  ein 
$ud>  ober  feines  ©teb,  neunte  baS  gett  baoou  rein  ab,  gieße  biefeS 
toieber  auf  baS  gletfdj,  bamit  baffelbe  barin  warm  erhalten  werben 
fann,  unb  !od)e  ben  gonb  auf  ftarfem  geuer  fo  hirg  als  nbtfyig  ein. 

ßareofie.    £aS  ©erippe  oon  zugerichtetem  ©eflügel. 

Stoqnant  (wörtlid):  unter  ben  Sahnen  fraajenb)  nennt  man  folc^e 
Saasen,  bie  in  ber  gritüre  ober  im  Ofen  rea)t  (probe  unb  fnuSprig 
gebatfen  finb. 

Eroutoitfc  finb  ©a/jeiben  oon  9ttild)brob  ober  ©emmel,  meldte  in  gorm 
ton  2>reietfen,  falben  DJconben,  flehten  (SotelctteS  :c.  gefajnitten, 
entWeber  in  Söutter  gelbgebraten  ober  in  33acf  butter  auSgcbacf  cn,  ober 
mit  wenig  SDctlcfy  angefeud)tet,  mit  ©alg  beftreut,  mit  (Ii  unb  ©em? 
met  panirt  unb  in  53acfbutter  auSgebatfen  werben,  um  gum  ©arnis 
ren  mancher  ©emüfe  ober  anberer  ©peifen  gu  bienen.  9lud)  nennt 
man  9ttild)brob,  welches  in  flehte  runbe  ©djeiben  ausgeflogen  ober 
in  pngerglieblange  formale  Streifen  gefdjnitten  unb  in  33utter  gclfc 
gebraten  ober  im  Ofen  gelb  getroefnet  würbe,  (SroutonS.  Severe 
giebt  man  in  ©Uppen. 

^fgraifftten,  abfetten.  Um  ©Uppen  ober  ©aucen  oon  bem  barin  ent* 
ijaltenengctte  ooüfommen  311  befreien  ober  umftegubegratffiren, 
läßt  man  biefelben  an  ber  ©eite  beS  geuerS  fer)r  langfam  lochen  unb 
nimmt  babei  oon  3«*  Su  2>tit  baS  auf  ber  Oberfläche  fiel)  geigenbe 
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gctt  mit  einem  Söffet  forgfältig  ab.  &a$  auf  biefe  Söeifc  gefammette 
gett  fyeigt  D£graiss6. 

®e$offttCtt,  auSlöfen  ober  auskitten,  fyeifjt,  bie  ftnocfyen  auS  gleifdfy, 
©eflügcl  2C.  fyerauäneljmen.  Sftan  be^offirt  baS  ©eflügel  fotgenber* 
magen:  Sftadjbem  baffelbe  gut  gereinigt,  gefengt,  geftafdjen  unb  afc 
getroefnet,  aber  nid)t  ausgenommen  toorben  ift,  l;acf t  man  biegtügel 
nafyc  am  ftörper,  bie  Söeine  über  bem  Äniegelenf  unb  ben  §alS  bidjt 
am  ^opfe  ab.  9iun  legt  man  baS  ©eflügel  mit  ber  33ruftnad)  unten 
»or  ftd)  auf  ben  £ifd)  fyin,  burdtfd)neibet  mit  einem  fd>arfen  fpifcigen 
Sfteffer  bie  9tüefcnf)aut  oom  Steige  Big  jum(5nbe  beS  £>alfeS,  nimmt 
bemncidjft  ben  $ropf  unb  bie  ©urget  tyerauS,  unb  l&ftbann  fcorfidjtig 
bie  £aut  ton  bem  9tucfentnod;en  ab.  3ft  man  bis  ju  ber  ©teile  ge= 
langt,  n>o  bie  Änodjcn  beS  obern  ©cfyenfelS  am  SRüdgrate  fyaften,  fo 
burd^aut  man  biefelben  toorfic^tig,  oljne  bie  §aut  ju  befd>abigen, 
unb  fäljrt  nun  mit  bem  $blöfen  beS  gleijdjeS  t>on  bem  ©crippe,  $us 
erft  auf  ber  einen  ©eite,  bann,  baS  ©cpügel  umbrefyenb,  auf  ber  an? 
bern,  big  jur  ©jpi&e  beS  SBruftfnocfyenS  fort.  3)amt  löft  man  bie 
glügelfnod^en  auf  ifyren  Sßirbeln,  burd)fd)neibct  ben  ©teijjtnodfyen, 
fafjt  baS©erippe  beim  £alfe  an  unb  nimmt  eSbefyutfam  fyerauS.  3u? 
lefct  löft  man  bie  $no<fyen  ber  fjtügct  unb  beuten  auf  unb  entfernt 
auS  Unteren  alle  ©efynen.  3ßie  baS  auSgelöfte  ©eflügel  farcirt  toers 
ben  mu§,  »irb  an  ben  betreffenben  ©teilen  angegeben  werben.  2)aS 
©ertype  wirb,  nadjbem  man  bie  CHngeroeibe  herausgenommen  !)at, 
getoafcfyen  unb  jertyadt  utto  mit  bem  ©eflügel  ober  in  ber  SoutUon 
gefod)t. 

SteffttCtt  bebeutet,  eine  ©adje  in  gute  gorm  bringen.  3»  ©emüfe, 
alS:  9Jcoljrrüben,  toeige  SRüben  2C.  brefftren:  baffelbe  gu  möglid>ft 
gleidjer  ©röjje  unb  gorm  guftu^en  ober  fd)tteiben.  —  ®ud)cn,  ^afte* 
ten  :c.  brefftren:  biefelben  auS  bem  baju  beftimmten  steige  formen, 
©eflügel  brefftrt  man,  h>ie  eS  ©eitc  2  angegeben  ift. 

©inbiegen  Reifet,  ein  £ul)n,  eine  £aube  ic.  in  gute  gorm  bringen,  ins 
bem  man  bie  beulen,  oon  h?eld>en  bie  güjje  im  ©elenfe  abgehauen 
ftnb,  $urücffd)iebt  unb  bie  ©pttKtt  bcrfelben  in  eine  Oeffnung,  meldte 
man  burd)  einen  fleinen  (Sinfdjnitt  in  bie  £>aut  beiber  beulen  an  ber 
unteren  ©eite  berfelben  gemalt  l)at,  fteeft.  äflanooenbet  biefeS  ©in? 
biegen  ooraügltdj  bei  Rauben,  £ül)nern  jc.  an,  n>enn  biefelben  nadj 
bem  $od)en  ober  23land)iren  $u  gricaffee  k.  gerfdmitten  werben  fotlen. 

©intanßiten  bejeidjnet  baS  orbnungSmdgige  Einlegen  öerfdjiebencr 
©a^en  in  bie  baju  beftimmten  ©cfdn'rre  ober  ^öe|älter,  g.  23.  ber 
gifd)-  unb  gleifc^ftücfe  in  Pfannen,  ßafferolen  jc.  aum  ßod&en  unb 
©raten,  ber  brefftrten  3öurjeln  jum  ©alat  in  gormen,  ber  Pflaumen 
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unb  ßirfdjen  gum  Äucf>en  in  bie  baju  oerfertigten  £etgranber,  bcr 
greift  unb  ©eflügetftüde  in  bie  hafteten  jc. 

%dtcc.  ä)ic  oerfdjiebenen  Birten  oongarce  fptclcn  in  ber  feineren  $üc$e 
eine  wichtige  SRofle.  @ie  befielen  meiftentfycill  aul  einer  genauen 
SSermifdjung  feirteje^aeften  glcifcfyel,  gtfcfyel  ober  fieber  mit  ©pedf, 
SButter,  £alg  ober  SDiarf  unb  gewüqljaften  ©toffen,  wie  Pfeffer, 
Steifen,  englifdj  ©ewüq,  äftultatnufj,  9Ku$tatMüt$e ,  Kräuter, 
^wiebeln,  ©Kalotten,  ©arbeflen,  Trüffeln,  (Sfyamoignonl,  ^ßarme* 
fantafe  K.  3u  biefer  Dftifdmng  fügt  man  btlweiten  nodj  ©emmel 
unb  (Sier.  *<5ine  einfachere  5lrt  oon  garce  bereitet  man  oon  gerie= 
bener  ©emmel,  SButter  unb  Giern.  Heber  bie  9Irt  unb  Söeife  ber 
3ufammenfefcung  einiger  garcearten  geben  bie  Hummern  10 — 19 
genauere  9lulfunft. 

$tlet.  SDiefel  Söort  ift  otelbcutig.  giletl  nennt  man  bie  Sungens  ober 
SDcürbebraten  oon  allem  ©d)lad)toiefy  unb  ÜfiMlbpret ;  giletl  ^eijjen 
ferner  bie  Prüfte  bei  ©eflügell,  befonberl  bann,  wenn  fte  oomSBrufts 
frto^en  abgclöft  fmb.  $)ie  unter  bem  Söruftfleifdje  bei  ©eflügell  be* 
ftnbltdjen,  feft  am  Söruftbein  Ijaftenben  fdjmalengleifdjftreifen  feigen 
gleidjfatll  giletl,  unb  $war  jum  Unterfd)iebe  oon  jenen  größeren: 
giletl  mignonl.  2Benn  man  einen  gifefy  aulfcfyneibet,  b.  I).  bal 
gleifd)  beffelben  oon  bem  Sftücfgrat  lollöft,  fo  nennt  man  bie  beiben 
großen  ©tüdc,  meiere  man  burdj  biefe  ^rocebur  erhalt:  giletl. 
©dimeibet  man  biefe  großen  ©tücfe  in  f feinere  Stüde,  fo  werben 
biefe  ebenfalls  giletl  genannt,  giletl  nennt  man  ferner  bal  in  cotes 
lettförmige  ober  ooalc  ©tütfe  gejdjnittene  glctfd)  oon  roljem,  gefoc^= 
tem  ober  gebratenem  2öilb,  ©d)lad>toieh  ober  ®epget;  längliche 
fd^nale  ©tretfen,  bie  man  oon  gleifd)  ober2Bur$eln,  Rubeln,  ©ems 
mel,  geringen,  9lepfeln  ?c.  gefdjnitten  Ijat,  feigen  ebenfo. 

%inc$*$tthti  (feine  Ätäuter).  Unter  biefer  Scsetdmung  oerfk^t 
man  ©jtragon,  ^eterfilte,  Werbet,  ©djnittlaudj  ober  ©djalotten,  et= 
Wal  frifdjel  SBaftlienfraut  unb  £hamoignonl,  weld^el  $llel  fein 
tyafdnrt  unb  in  Butter  ober  Oel  gefd)Wi£t  wirb. 

%lambittTl,  Slbfengen  bei  ©eflügell,  weldjel  am  beften  über  ^eUflams 
ntenbem  Koljtenfeuer  ober  über  einer  ©piritulflamme  gefaxt. 

gonb  nennt  man  bie  93rüt)c  ober  ben  ©aft  oon  gleifd),  Weisel  in  ber 
SBraife  gargemadjt,  gebämpft  ober  gebraten  Würbe.  Söenn  ber  gonb 
»on  gebämpftem  unb  gebratenem  gleifd  all  ©auce  auf  bcn£ifd>  ge^ 
geben  wirb,  fo  giejje  man  i^n  burefy  ein  ©ieb,  entfette  i^n  unb  foct)c 
i^n  mit  bem  äufafc  oon  ein  Wenig  Söeifeme^l  ober  mit  Söaffer  Oers 
tünntem  Kartoffelmehl  noty  5  bil  10  9ftiuuten,  bamit  er  etwal 
feimig  werbe.  —  ©in  fold)ergleifd)fonb  ift  oortrefflicfy  jum^rSftigen 
i>cr  ©aucen.  5luä}  nennt  man  bie  furje  SBrü^e,  Weldje  burd)  bal  @ar* 
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machen  bcr  giföe  in  Söutter,  ©ouiüon  :c.  erzeugt  toirb,  gifäfonb. 

9flan  bebtent  ftd)  bcffelbcn  jur  ^erbefferung  bcr  gtfdjfaucen. 
gritüte  nennt  man  bic  23utter,  ba$  gett  ober  Del,  toorin  gifdje,  §üfj; 

ner  n.  {.  w.  auSgebatfentoerben.  (©tetyeftr.  20.)  2)ie  auägebadenen 

@a^en  felbft  Reißen  ebenfalls  gritüreS. 
gümet,  toörtltd)  überfefet:  „angenehmer  ®erud)."  2Ran  roenbet  biefen 

SluSbrucf  oorjugahKifc  an,  nm  baburd)  ben  eigentümlichen,  nid)t 

unangenehmen  @erud)  beä  2Bilboret3  unb  toitben  ©eflügelS,  »cla^eS 

einige  Seit  gegangen  unb  an  griffe  oerloren  fyai,  gu  bezeichnen, 
©atntren  bebeutet,  angerichtete  ©peifen  mit  ben  baju  gehörigen  Sei* 

lagen  unb  SSerjierungen  belegen  unb  auäfdmxücfen. 
©atnitur  nennt  man  bic  @aa)cn,  mit  welken  man  bic  ©peifen  belegt 

unb  toergtert. 

©cmtfötcS  ©ettmt*  befielt  au3  feigem  Pfeffer,  engl,  ©ctoürj,  UltU 
t en,  «DcuSfatnufe,  SWu*fatblüt$en,  Lorbeerblättern,  getroefnetem  ZW 
mian  unb  SBaftlifum.  2ttan  nimmt  oon  jebem  biefer  ®etoürje  unb 
Kräuter  £  £oth,  oon  »eifern  Pfeffer  unb  9Jcuj3fatnu&  1  fioty,  ftößt 
MeS  gang  fein,  fiebt  eg  burth  unb  oerroat)rt  cd  in  einem  »o^locrs 
f  ersoffenen  ©lafe  gum  ©ebrauch. 

©ettJÜrj.  Unter  biefer  Benennung  oerfteht  man  gemeiniglich  helfen, 
Pfeffer  unb  englijcheä  ©etoür$. 

©lacc  Reifet  bie  gu  einem  flüjfigen  ©tyrup  eingelöste  gleifchbrühe.  2)ie5 
{elbe  ift  jeber  guteingerichteten  $ücr/e  unentbehrlid).  —  Sludj  giebt 
eS  eine  3ucferglace.  £)iefe  befielt  au3  ber  2Jii{d)ung  oon  feinge; 
ftofjenem  3ucfer  mit  (Shoeijj,  CSttronenfaft,  SBaffer  :c. 

©iactren  Reifet  baaUebergiehen  beS  gleifcheä,  mancher  ©emüfe,  gif^eic. 
mit  gletfchglace  oermitielfi  etne£  Einfeld ;  —  buchen  unb  Xorten 
toerben  mit  ber  äucferglace  überwogen  unb  bejtricfyen.  9Jcehtft>eifen 
glacirt  man,  inbem  man  fie  mit  feingeftofjenem  3ntf  er  überffreut  unb 
eine  glühenbe  ©chaufel  fo  lange  barüber  ^alt,  big  ber  3u<fer  ge* 
fdjmolgen  unb  blanf  geioorben  ift. 

©ratintren  fyetfjt,  ©petfen,  befonberä  folcr/e,  meiere  oon  garce  bereitet 
finb  ober  einen  Ueberjug  oon  ©emmel,  ®ä'fe  ic.  haben,  in  gclinber 
Ofenln'fee  leicht  baef  en,  fo  bajj  fie  unten  unb  oben  eine  leiste  braun* 
liehe  Ärufte  erhalten. 

©tittabe.  @efod)tejS  ober  gebratene«  gleifd)  ober  ©eflügel  ic,  weichet 
in  ©tücfe  gefdmitten,  mit  gefc^molgener  Butter  unb  geriebener  ©em* 
mel,  ober  mit  einer  Üttifdjung  oon  gefa>molgener  33utter  unb  (St  unb 
geriebener  ©emmel  panirt  unb  auf  bem  $Roftc  gebraten  mirb. 

©tilliren,  auf  bem  töoftc  über  fcohlenfeuer  ju  ferner  hellbrauner  garbe 
braten. 

^afc^iren  Reifet,  mit  bem  SBiegemcffer  ^aefen. 
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Älarfodjeit  Reifet,  Suppen  unb  Saucen  $ur  Seite  be3  geuerä  langfam 
focfyen  laffen,  um  ba£  bann  enthaltene  gett,  meldjeio  fid)  bann  balb 
son  ben  übrigen  Stoffen  fdjeibet  unb  in  bie  £>öl)e  fommt,  abnehmen 
$u  tonnen. 

SUarmefjl  ift  äßeigen*  ober  $artoffelme$l,  n>ctdt)cj8  mit  SBaffer,  2ßßein, 
2Rild),  Safyne  ober  23outtton  flüffig=  unb  flargerüfyrt  ober  gequirlt 
toirb.  Sttan  toenbet  ba£  Älarmefyl  an,  um  bamit  im  Üftotfyfatle  $u 
bünn  geworbene  Suppen,  Saucen  unb  @emüfe  rafd)  ju  oerbiefen. 

Ättcfffc  ober  dueneKeö  ftnb  Heine  länglidyrunbe  toon  gteif(!t)^ 

ober  gifdjfarce,  toeldje  mittelfi  praeter  Teelöffel  auf  folgenbe  SBeife 
brejfirt  werben:  Sflan  füllt  ben  einen  Löffel  mit  garce,  ftreidjt  btefe 
mit  einem  in  l>eifje£  2Baff  er  getauften  Keffer  red)t  glatt ,  nimmt  jic 
mit  bem  anbem,  ebenfalls  in  IjeijjeS  SDöaffer  getauften  Söffet  au£ 
bem  erftett  unb  legt  jte  in  eine  mit  SÖutter  auägeftridjene  (Safferole. 
9lad)bem  man  foldjerg eftalt  fo  oiel  $neff£,  at£  man  brauet,  breffirt 
fyat,  giejjt  man  befyutfam  etroaS  todjenbe  gleifdjbrüfye  ober  focfyenbeS 
gefallenes  SBaffer  in  bie  (Safferole  unb  läfct  bie  ÄneffS  auf  bem  geuer 
gar  sieben,  nidjt  fod)en. 


SStatinabc  ift  eine  SBrüfye  ober  93ei$e,  weldjc  auf  ocrfd)iebert*e  9lrt  oon 
ÜBurjeln,  3wiebeln,  Stt)alotten,  ©etoürj,  ^etcrfiüe,  (Sftragon,  Ztyt 
mian,  SBaftlifum,  Lorbeerblättern,  (Sitronenjaft,  (Sffig,  SIftabera  unb 
^rooencer^Oel  bereitet  roirb  unb  $ur  5luf betoafyrung  unb  jur  (Srljös 
fyung  ber  Sdmiacf fyaftigf eit  beä  gleifdjeS,  ber  gifaje  ic.  oerfdjiebentltcfy 
angettjenbet  wirb.  3um  Sieben  ber  gifd)e  bereitet  man  bie  Üftarinabe 
auf  folgenbe  Söetfe:  2)can  foct)t  fd)eibig  gefdmittene  2öur$eln,  wie 
ättofyrrüben,  Sellerie  unb  ^ßeterftltennmrjeln  nebft^toiebeln,  Pfeffer, 
ülelfen,  engl.  ®en>ür$  unb  Lorbeerblättern  in  SBaffer  auS,  feifjt  bie 
SBrütye  bura)  ein  Sieb  unb  »ermifdjt  fle  mit  bem  nötigen  Saig.  ©e= 
toiffe  gifdjarten,  roie  Karpfen,  5lal,  LadjS,  gorellen  k.,  bebürfen  ju 
biefer  üftartnabe  nod)  eines  3ufa£e3  oon  ©fftg.  OtinbSs  unb  ÄalbSs 
gcfjirne  toerben  ebenfalls  in  einer  foldjen  gefäuerten  Sftarinabe  ge= 
eoa)t.  —  28illmanrof)e  gleifd>fiücfe,  j.  33. SRinberfitetS,  ßalbS*  ober 
Söilbfricanbeaur  mariniren,  fo  legt  man  fxc  mit  fcfyeibig  gefdjnittenem 
SBurjelwerf,  3^iebeln,  Sajalotten,  ^eterftlienjroeigen,  Xfytymian,» 
33afilifum,  Lorbeerblättern,  Pfeffer,  helfen  unb  engl,  ©enmrj  in 
ein  irbeneS  ©cfäjj  unb  benefct  fie  mit  (Eitronenfaft  ober  gutem  (Sfftg 
unb  feinem  Del,  manchmal  audj)  nod)  mit  ÜRabera.  3um  Mariniren 
tofyer  gifdje  toenbet  man  mit  2lu£naljme  beS  ÜJcabera  alle  eben  ge« 
nannte  Sngrcbienjien  an  unb  fügt  noa^  ettoaä  Saig  ^inju.  3^  man^ 
djen  @crtd)ten  marinirt  man  giletd  oou  ro^em  ober  geföntem  ®ts 
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flügcl,  toott  2Bilb  ober  fjifc^cn  mit  feinem  £>el,  gutcm-(5:ffig  ober  <£is 
tronenfaft,  Sßetcrjtltengnmgen  imb  ettoag  gezogenem  Zeigen  Pfeffer. 
fSlatf iren  bebeutet :  bereit  [teilen,  jufammentmfdjen,  fo  baß  eine  Sache, 
roeldje  man  marftrt  fyat,  nur  nod)  ber  legten  ©oUenbung  bebarf. 
3«  ©•  eine  hoflänbifdje  (Sauce  marfiren  ^ei§t:  fämmtlidje  ©eftanb* 
iljeile  berfclben  unter  einanber  mtfaVn  unb  fte  bereit  [teilen,  baß  fte, 
wenn  fte  gebraust  toirb,  nur  auf  bem  geuer  abgerührt  gu  »erben 
braucht. 

SRaöfttCtt  fyeigt,  angerichtete  ©Reifen  mit  Sauce  ü6er$iehen. 

SDltroton;  auf  ÜKitoton^rt  (en  miroton)  anrieten  ^cigt,  glcifcr}*, 
@cflügel=  unb  gifchftüde,  (Soteletteä  u.  f.  n>.  im  Greife  fo  auf  bie 
Schüffei  legen,  baß  jebeg  Stücf  bag  anbere  halb  bebeeft  unb  auf  bief  e 
2Beife  ein  Äranj  gebilbet  ioirb,  in  beffen  leere  Dritte  man  Sauce, 
ein  Ragout  u.  f.  ro.  anrichtet,  3>e  gleichförmiger  bie  anjuric^tens 
ben  Stüde  ftnb,  befto  gierlia^er  fann  man  fie  en  miroton  anrieten. 

^anabe  nennt  man  ben  Semmelbrei,  reeller  gur  Bereitung  oerfcr)ies 
bener  garcearten  angeroenbet  mirb.  3Me  Sßanabe  roirb  folgenber* 
maßen  bereitet :  SDcanfdmcibet  abgefdjälte  Semmel  in  Stüde,  erh>etcr)t 
fte  mit  etmao  SBaffer,  SJHld)  ober  x5leifcr)Brü^c ,  fügt  etmaS  ©utter 
hingu  unb  focr)t  fte  unter  [tetem  Stühren  ju  einem  feften  Steige.  3n 
neuerer  3^it  Bebient  man  ftcr)  gurgarceberettung  mit  gutem  Erfolge 
eine«  SftehltcigeS,  welcher  ebenfalls  $anabe  genannt  unb  auf  folgenbe 
Söeife  bereitet  roirb:  Sttan  läßt  ctfoa  £  Ouart  Saffer  mit  2  £oth 
©utter  fodjen,  fdntttet  unter  [tetem  führen  ungefähr  8  Soth  SD^c^I 
hinein  unb  rfi^t  bieg  auf  bemgeuer  $u  einem  feften,  glatten  Steig  ab, 
ben  man,  fc  n?ie  er  00m  geuer  fommt,  mit  einigen  (Stern  genau  fcers 
binbet. 

^Patttteö.  ©iele  gum  ©raten,  ©adett,  TOften  unb  Sluebaden  be[timmte 
Sadjen  bebürfen  einer  §üHe.  2)tefe  giebt  man  ihnen  burd)  (Stn* 
taud)en  in  flar  gerührte  (Sier  ober  jerlaffene  ©utter,  ober  burd}  S5es 
[treiben  mit  einer  3Jtifd)ung  oon  (St  unb  Butter  unb  gleich  barauf= 
folgenbeS  Umtoenben  in  gertebener  Semmel,  Semmel  unb  9Jce-hlober 
Semmel  unb  $armefantafe.  SDiefeS  Umfüllen  nennt  man  pantren. 

ganten.  (Sine  Sache,  ©.  eine  (Sotelette,  fauber  unb  glatt  aufdnteu 
ben.    Sic  Slbfä'Ue  heißen  $arüre. 

^Pafftteit  hat  eine  mehrfache  ©ebeutung.  1)  ^afftren  (TOO :  gleifd), 
©egetabilien  u.  f.  m.  mit  ©utter,  gett  ober  Del  auf  bem  geuer  fo 
lange  fdmnfcen  laffen,  big  ber  bem  Stoffe  entquollene  Saft  furg  ein= 
gefd)tt>ifet  ift,  ohne  garbc  genommen  ju  haben.  SBcan  nennt  btefeS 
©erfahren  aud)  abfdjnnfcen.  2)  ^afftren  (£>urd>):  glüfftgleiten 
burd)  ein  Sieb,  ein^aartudj  ober  eine  Seroiette  feigen.  3)  ^afftreu 
((Sins) :  Giner  Suppe.,  einer  Sauce  ober  einem  ©emüfe  mittelfl 
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SReljteS,  mtytä  in  Söutter  weig  ober  gelb  gcftymkt  »orben  ifr,  bic 
nötige  33inbung  geben. 
3p atrone  fyeigt  ein  runbgefcfynitteneä  ©tücf  Sßapier  jur  SBebedung  oteler 
©peifen  roafyrenb  be3  ®od>en$,  SÖacf  enä  nnb  Söratenä.  ©ie  bient  nicfyt 
nur,  bie  ©adjen,  roeldje  fte  bebetft,  &or  Äotylenftaub  ober  oor  bem 
93raunwerben  in  ber  Dfenfyifce  $u  bewahren,  fonbern  beförbert  aud) 
ba3  ©arm  erben  beä  gleifdjeg  beim  23raifiren  unb  Äodjen  baburdj,  bag 
fie  ba3  (Sntmcidjen  beS  3)ampfe3  oerln'nbert. 

^3üree  nennt  man  gleifdj,  ©emüfe,  gifd^c  *c,  roeldjeS,  feingefyacft  ober 
geflogen,  burdj  ein  ©teb  gefrricfyen  wirb. 

£menette$,  fie$e  Äncff*. 

Tapiren  tyetgt  ba3  2lu3fd)aben  be3  gleifajeS  unb  be3  ©pecfeS  aug 
©elmen,  Rauten  nnb  gafern  oermittelft  einei  2fteffer£  ober  eines 
fdjarffantigen  SBlcdjtöffelS. 

©alpicon  fjeigt  ein  Ragout,  weldjeS  entweber  jurgüllung  Heiner  $afk* 
ten,  ober  jur  Bereitung  oon  GroquetteS  u.  bergt,  m.  bient,  nnb  au3 
einer  SBermtfdjung  oon  feinwürfelig  gefdmittenem,  geföntem  ober  ge= 
Bratenem  gtetfer),  gifd),  Sunge,  garce,  ®alb3mtlc§,  tilgen  *c.  mit 
btder  tooljlfdjmccfenbcr  ©auce  befielt. 

®aute  ift  ein  ©erid)t,  Weld>e3  auf  na^erma^nte  Söeife  bereitet  tjt 

€?autim\  nennt  man  ba3  rafd>e  ©armadjen  bünner  ©Reiben  ober  gU 
letä  oon  gleifö,  gifd>,  ©djinfen,  ©eflügel,  £eber  k.,  Wela^e  fantirt 
Werben,  inbem  man  fie  in  Sutter  ober  Oel  auf  ftarfem  geuer  fefyr 
fdmell  auf  beiben  ©eiten  fd)Wifet,  fo  bag  ba3  gleifd)  in  wenigen  2ttis 
nuten  burd)  unb  burd)  gar  Wirb.  9tur  ba3  jüngfte  unb  jartefte  gteifd 
eignet  ftd)  baju,  jebod)  mug  e3  gleidj  nadj  ber  Bereitung  gefpeift 
Werben,  weil  e£  fonft  troden  unb  Ijart  wirb. 

@tanb  nennt  man  bie  fteife  ©alterte,  bie  $ur  Bereitung  ber  ©eleeS  unb 
<£r6me3  unb  be3  9l3pic  au§  ber£aufenblafe,  ben©djweinefd)Warten, 
ben  &alb3fügen,  bem  §irfd$orn  unb  ber  ©elatine  gewonnen  wirb. 
©ie$c  übrigeng  ben  17.  Slbfdmitt. 

ScitbtöttS  Reifen  oorjuggweife  bie  ßnorpelftücfe  ber  S3ruft  be3  ßalbeS 
unb  be3  fiammeS.    ©ie  ftnb,  red)t  rocicr)  gefodjt,  fer>r  gart. 

Sournircn.  SDiefc^  SBort  ^at  eine  boppette  23ebeutung.  —  2ßiH  man 
irgenb  eine  ©peife  genau  mit  ber  ijinjugefügten  ©auce  oermifdjen, 
o^ne  barin  gu  rühren,  ober  null  man  eine  ©peife  auf  bem  gener  erfoärs 
men,  o^ne  beforgen  ju  muffen,  bag  fte  gerinne  ober  fta>  an  bem  So* 
ben  ber  Safferole  anfe^e,  fo  bretjt  unb  loenbet  man  bie  Gafferole  ^tn 
unb  ^er  unb  fcfytoingt  bie  ©peife  leidet  um  ober  man  tournirt  fie. 
SDcan  toenbet  baffelbe  Söort  auä)  an,  um  babura^  bag  burd^  Äoajen 
Veranlagte  ©erinnen  ber  @ier  in  einer  mit  folgen  toermif^ten  ©peife, 
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3.  35.  einer  ©upf>e  ober  ©auce,  ju  bejetefmen,  unb  nennt  eine  fote^c 

@peife:  „eine  tournirte." 
Standen  flnb  bie  glatten  ©Reiben,  n>e(d^e  man  in  beliebiger  @r&#e 

unb  ©tä'rfe  »on  Sleifd)  nnb  $tfd)  fcfyneibet. 
SSuractt!,  SBurjelwetf,  eu^penttmrsein.   Unter  biefer,  in  biefem 

93ud)e  oft  toorfommenben  Benennung  fcerfkljt  man  ©ellerie,  Wlotyz 

rüben,  ^eterfUteimmräeln  unb  ^orree.  Rubere  2lrteu  &on  Söurjeln 

werben  immer  befonberä  benannt  werben. 
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L  Wcvd)ün  gtt  teittlgetl.  2>ie  fanbigen  Stiele  ber  9ttord>eln 
fönetbet  man  ab  unb  bte  2Kora>eln  fcIBft  ein  paar  äftal  burä).  $abet 
gebe  man  Wo^l  2lä)t,  bag  fein  SBurm  barin  bleibe.  3>ann  Wäfdjt  man 
fte  fo  rein  als  möglid)  in  faltem  Stoffer,  fefet  fte  mit  faltem  2öaff  er  auf  3 
geuer,  lagt  fie  ftebenb^eig  werben,  fa>üttet  ftein  einen  £urd)f<f>lag,  $ält 
beweiben  in  ein  ®efäg  mit  warmem  ober  faltem  Söaffer,  wäf<$t  bte  , 
SKordjeln  gut  unb  Wteberfyoft  btefeS  SBerfafyren  fo  lange,  big  bie  2ftor; 
<$ein  burdjauS  oom  Sanbe  befreit  ftnb. 

2)ie  getroefneten  2ftord)eln  t^ut  man  in  einen  Xopf  mit  faltem  Söaff  er 
unb  lägt  fte  jur  Seite  bei  geuerS  langfam  jicljen  unb  enbliä)  fotfyen. 
$)amt  fdjüttet  man  fie  in  einen  $)urä)fä)lag,  lägt  baS  SBaffer  abtropfen, 
fönetbet  bie  Stiele  ab  unb  bte  2Kora)eln  felbft  in  beliebige  Stücfe,  fefet 
fte  jum  jWeiten  9Me  mit  Sßaffer  auf«  geuer,  lägt  fte  foa)enb^eig  wer= 
ben,  t$ut  fte  in  einen  $)ur$fä)lag  unb  Wäfdjt  fte  in  reinem  Söaffer  fo  oft, 
big  baffelbe  ungetrübt  bleibt.  $)ann  »erben  fte  auSgebrücft  unb  naefy 
belieben  oerwenbet. 

t.  Swt  23Iand)tren.  $iele  egbare  Stoffe  muffen  bor  tyrer  ei* 
gentlidjen  äubereitung  blandjirt  werben.  $>ieS  gefcfyieljt,  inbem  man  fte 
mit  faltem  ober  Reigern  SBaffer  auf  £  geuer  fefet  unb  furge  3"*  fodjen 
lagt.  2)ie  bland)irten  ©egenftänbe  Werben  bann  in  faltem  Söaffer  abs 
gefüllt;  Bei  mannen  ift  inbeffen  ba3  9lbfitylen  oor  ber  Weitern  j&ubtxiu 
tung  ntcfyt  not^Wenbig. 

X er  3»ecf  bed  23land)iren3  ift  toerfdjtebener  9lrt.  gteifä)  unb  ©es 
fiügel,  Welcfyeg  gefoieft  Werben  foU,  madjt  man  juweilcn  butdj  ein  furjeS 
33land)iren  ein  wenig  jteif,  ba  e3  ftd)  aläbann  beffer  fptefen  lägt.  Sßers 
föiebene  ©egenftänbe,  j.  93.  Äal&Smtld)  unb  Äalb&brüfte,  lägt  man,  elje 
man  fte  blancfyirt,  in  lauwarmem  SBaffer  unter  oft  wieberfyoltem  Söedjfel 
beg  Söafferä  erft  wetg$ieljen.  gleifdj  ober  ©efffigel,  weldjeä  oor  ber  tu 
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gentlidjcn  Subereitung  in  (Stüde  $erlegt  werben  mug,  tote  $. 23.  Äalb* 
fleifcf)  jum  gricaffeeu.  f.  w.,  rotrb  blana)irt,ume3  Seffer  jcrlegen  $u  tonnen, 
ober  bannt  bie  ©tücf  e  bie  gegebene  gorm  beim  ©armadjen  behalten,  wa3 
Bei  in  rollern  3uftanbe  jerlegtem  gleifdje  unb  ©eflügel  nie  ber  gatt  tfr. 
$Berfd)iebene  ©emüfearten  blandjirt  man,  nm  i^nen  ben  ftrengen  ©es 
fcfmtacf  nnb  bie  bläfyenben  (Sigenfcfyaften  $u  benehmen,  wie  bieg  fpater$m 
in  ben  betreffenben  9Recepten  angegeben  werben  wirb. 

3*  SButtet  $u  @$aum  ober  @af)ne  ju  rühren.  2Jcan  rührt 
bie  oorljer  etwaä  erweichte  SButter  in  einem,  trbenen  ober  porzellanenen 
dlap] e  mittelft  eineä  §ol$löff  elä  ober  einer  9fteibef eule  fo  lange  oon  einer 
©eite  $ur  anbern,  bi3  fie  weig  unb  flaumig  iftt  3ft  bie  IButter  fällig, 
ober  enthält  fte  oiele  %R'tid)tyt\U,  fo  Wäfdjt  man  fte  oor  bem  Dftüljren  in 
faltem  SSaffer  auä ;  lägt  fie  fia;  wegen  il)rer£)ärte  nid)t  gut  burdjarbeb 
ten,  fo  nimmt  man  $um  SluSWafdjen  fa)wad>.  lauwarme^  3Öaffer  unb 
taudjt,  um  baä  2lnf  leben  ber  SButter  an  bie  ftelle  ju  Oermten,  lefcterc 
oortyer  in  fyeigeä,  bann  fd)nett  in  faltet  5Baffer.  üftod)  beffer  ift  e3,  33uts 
ter  oon  foldjer  SBefcfyaffenljeit  auf  bie  in  ?tr.  20.  angegebene  S&eife  ju 
f  lären  unb  ijalb  erfalten  ju  laffen ,  e^e  man  fie  $u  ©a^ne  rut)rt.  3m 
SBinter  rüljrt  man  bie$8utter  an  einem  warmen  Orte  in  einem  erwärm* 
ten  3^apfc  unb  bebient  ftdj  ba$u  eine3  ebenfalls  erwärmten  SäffelS. 

4.  Som  ©tntoetc^ett  ber  Semmel  ober  bc$  aJiilcfj&robeS. 

$fta(§bem  man  bie  sJitnbe  be3  95cild)brobe3  ober  ber  ©emmel  fein  abges 
fdjält  ober  auf  einem  SReibeifen  abgerieben  I)at,  fd)netbet  man  ba£  2Jcildjs 
brob  in£älften,  legt  eS  in  falte*  Söaffer  ober9Jttld),  lägt  gut  bur^ 
Weisen  unb  pregt  e3  bann  mit  reinen  §änben  fo  troefen  al£  möglich 
au$.    $)er  ©ebraud)  wirb  fpäterfn'n  angegeben  Werben» 

5,  SBcif me^L  33raunmefjl.  23iele  ©Reifen  bebürfen  ju  i$rer 
S3inbung  Wetg*  ober  braungefd)Wifcten  Whfyä  (fogeuannter  (Einbrenne). 
$a3  5Eßci§mer>r  wirb  auf  folgenbe  SBeife  bereitet:  ÜKan  lägt  in  einer 
fleinen  (Safferole  ober  in  einem  irbenen  Siegel  eine  bem  $8ebürfni§  ents 
fprectyenbe  ^enge  Söutter  auf  gelinbem  geuer  jergetyen,  fügt  bann  auf 
jebe*  2ot$  Butter  etwa  einen  reichlichen  falben  (Sftldffel  2Re$l  Ipait 
unb  lägt  bieä  nun  unter  öfterem  Umrühren  fo  lange  fdjwifcen,  bi3  e3 
frauS  wirb  unb  ein  wenig  ftetgt,  ^ütet  e3  aber  oor  bem  ©elbwerben. 
Um  Sßraunmefjl  ju  bereiten,  lägt  mau  bie  23utter  oor  bem  £in$utl)urt 
beä  Wiltfytt  auf  fdjWacfjcm  geuer  langfam  gelb  werben,  febwifct  bann  ba3 
SDce^l  fo  lange,  biä  e3  bie  gewünfdjte  braune  garbe  tyit,  unb  bewahrt 
tB  babei  burd)  ^uftgeg  Umrühren  oor  bem  einbrennen.  Ueber  bie  3ln= 
wenbung  beä  Söeigs  unb  S3raunmehl^  wirb  Weiter  unten  in  ben  betrefs 
fenben  9tecepten  3lu3funft  gegeben  werben.  9cur  fo  otel  fei  ^icr  bemerft, 
bag  man  ba3  gefc^Witte  DKe^l  nie  fo,  Wie  e^  ift,  ju  ben  ©peifen,  gu 
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beren  Sinbung  eS  befHmmt  ift,  ^injufügen  barf ,  fonbern  bag  man  bic 
ju  binbenbe  glüffigfeit  unter  ftetem  Umrühren  naa>  unb  nadj  $u  bem 
SJU^l  ^inauakjjen  unb  baffelbe  auf  biefe  Söeife  $u  einem  glatten,  je  nadj 
9Rot$toenbigfeit  mefyr  ober  mtnber  tiefen  $rei  auflbfen  muß.  SBoUte 
man  baf  2Bei|j  *  ober  SBraunmefyl  o^ne  2öeiterc£  an  bie  ju  binbenbeu 
Reifen  tfyun,  fo  Würben  in  benfelben  immer  fleine  2Jcetylflümpd)en  un* 
aufgelöft  $u  pnben  fein. 

(£3  ift  rat^fam,  fic§  tton  biefem  2Beig=  unb  93raunme!)l  immer  etwaf 
torrat^ig  gu  galten.  (Sin  foldjer  Sßorratl)  erleichtert  baf  @efa)äft  bef 
ftoajenf  feljr. 

6.  Verlorene  (Ster*  SJcan  fefet  eine,  ber  9ln$afjl  ber  gu  fo^enben  • 
§ier  angemeffen  grofje  (ütafferole,  tyalb  mit  SÖaffer  gefüllt,  auf'f  geuer 
unb  lagt  baf  SBaffer  fo^en,  fügt  etwa«  <5al$  unb  (Sfftg  ^inju,  fölägt 
bic  (Sier,  weldje  feljr  frifä)  fein  müffen,  auf  unb  läfjt  fie  be^utfam  in  bad 
foajenbc  SBaffer  fallen.  SÖßenn  baf  Sßeifce  ber  (Ster  nadj  etwa  2  ÜJHmu 
ten  eine  garte  geftigteit  erlangt  ^at  (bie  Dotter  müffen  burcfyauä  tocicr) 
bleiben),  fo  nimmt  man  bie  (Sicr  mit  einem  ©djaumlöffel  herauf  unb 
legt  fie  in  faltet  SBaffer,  ober  man  gie|t  oorfi^tig  fo  oiel  faltef  SBaffer 
$ingu,  ba§  bie  @icr  nid)t  meljr  nadjjie^en  unb  fyärter  werben  fönnen, 
pufct  unb  fdmeibet  fie  bann  runb  unb  glatt,  unb  legt  fte  Wieber  in  falteä 
2ßaffer.  £urg  oor  btm  ©ebrauaje  lägt  man  bie  oerlorenen  (Sier  jur 
<Sette  bef  geuerf  gut  »arm,  aber  nidjt  fyeij?  werben. 

7*  Rubeln.  3u  2  Cuart  @uppe  nimmt  man  6  £ot§  9Jce!)l  unb 
ein  <§t,  tfyut  baf  SDiefyl  auf  ein  reinef  ®üd)enbret,  oermifdjt  ef  mütelft 
einef  üftefferf  mit  bem  oorljer  gut  geflopften  (St  unb  ein  wenig  ©alj, 
fnetet  bie  9ftifdfyung  bann  mit  ber  §anb  ju  einem  feften,  glatten  Xeige, 
toobet  man,  Wenn  berfelbe  §u  Weid)  blieb,  nodj  etwaf  Üfteljl  Ijingufefet; 
atebann  rollt  man  ben  £etg  mit  £>ilfe  oon  etwaf  barunter  unb  baruber 
geftreuten  2Jcefyl£  f efyr  bünn  auf,  lägt  ityn  auf  bem  23rete  ober  auf  einem 
erwärmten  33lect)e  ein  wenig  troefnen,  fdmeibet  iljn  in  fingerbreite  @treU 
fen,  legt  biefe  über  einanber  unb  fdmeibet  nun  mit  einem  fcfyarfen  &ü* 
etyenmeffer  fo  feine  gäben  baoon,  alf  nur  immer  möglidj  ijt.  Söitt  man 
bie  gäben  feljr  lang  ^aben,  fo  n>icfelt  man  ben  bünn  aufgerollten  £ei$ 
ju  einer  iRolle  jufammen,  unb  fdjneibet  i^n  fcl)r  fein.  £ux  3lufben>a^s 
rung  müffen  bie  9tubelfäben  bünn  auf  einanber  geftreut  unb  gut  getroefs 
net  werben,  ba  fie  fonft  leia^t  bumpfig  Werben. 

8.  9Jte|)lgrdupd)ett.  &u  biefen  wenbet  man  ben  eben  befc^rie* 
benen  3Rubclteig  an,  roüt  benfelben  bünn  auf,  fdjneibet  i^n  in  3Bürfel, 
legt  biefe  auf  ein  SSrct  unb  gerfcfyneibct  jte  mit  einem  Söiegemeffcr  gur 
®rbge  ber  feinen  ©raupten.  9)can  fann  biefe  aud)  burdj  Reiben  auf 
einem  9^eibeifen  fyeroorbringen,  boa>  muß  ^ierju  fc^r  troefner  unb  fteis 
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fcr  Xeig  genommen  Werben;  Weiter  £eig  reibt  ftdj  nicht  furj  unb  liefer  i 
längliche  ©räumen. 

9.  ÄteWBtttter.  Um  rcd)t  rothe  ®reb3butter  $u  Bereiten,  müf* 
Jen  bie  ßrebfe  mit  Gaffer  nnb  Wenig  @al$  abgetönt  werben.  9cad^ 
bem  man  bann  baS  gleifdj  bcrfelben  aud  ben  Saaten  gebrochen  hat, 
ftoßt  man  fammtliche  Schalen,  mit  9lu3nahmc  ber  graufaferigen  £eiber 
berftrebfe,  bie  man  Wegwirft,  in  einem  Dörfer  fo  fein  als  möglich,  Oers 
mif^t  fte  burdj  ©toßen  mit  halb  fo  t>icl  Butter  als  ßrcbSfdjalen,  unb 
fel^t  fte  in  einer  (Safferole  auf  nicht  ju  frarted  geuer,  wo  man  fte  unges 
fa'hr  eine  halbe  ©tunbe  fad>t  fdmtoren  lägt  unb  fte  babei  burd)  oft  mies 

.  oerholteS  Umrühren  oor  bem  Anbrennen  bewahrt.  SKun  gießt  man  f os 
<henbeä  Söaffer  auf  bie  ©dualen,  lagt  fte  mit  biefem  eine  furje  Seit  fos 
d)en  unb  gießt  fte  bann  in  ein  über  eine  tiefe  @d)üffcl  geftcÜteS  feines 
Sieb.  3ft  bie  glüfftgfeit  fcon  ben  ©c^aten  abgelaufen,  fo  gießt  man 
über  biefe  noä)  einmal  fodjenbeS  Sßaffer,  bamit  bie  Sutter  oöüig  loSges 
fault  wirb,  unb  brüeft  fte  jule^t  mit  einer  teile  rein  auS.  üftach  beut 
(Srfalten  wirb  bie  SButter  oon  bem  Sßaffer  abgenommen,  jufammenges 
fdmtoljen  (wobei  man  fid)  jeboch  ^üten  muß,  fte  juhetß  Werben  julaffen, 
weil  fte  fonft  ihre  fchöne  garbe  verliert)  unb  fo  aufbewahrt.  S3ci  ju 
langer  Aufbewahrung  oerliert  bie  ÄrebSbutter  taglich  mehr  oon  ihrer 
totf  en  garbe  unb  wirb  julefct  gelb.  3u  oerfchiebenen  @peifen  wirb  bie? 
felbe  tyä'uftg  angewenbet,  wie  in  ber  golge  gezeigt  werben  fott. 

10.  (Sitte  SJletfdjfatce  ju  Slöfföett  unb  betglet$ett*  Ter; 

beS  Äalbfleifcf)  aus  ber  feeule,  bem  23latt  ober  bem  SRippenftücf  wirb 
rein  auS  §äuten  unb  @e^nen  gefchabt  unb  fetjr  feingehaeft,  Äbgefchäls 
teS  äftilcfybrob  Wirb  in  äftildj  ober  Sßaffer  eingeweiht  unb  recht  troefen 
auSgebrücft.  SSon  biefem  9)ctld)brob  Wirb  ein  guteS  drittel  fo  oiel,  als 
eS  gleifd)  ift,  unb  eben  fo  oiel  Butter  als  2ftild£)brob  in  einem  @tehts 
mörfer  ober  SReibenapf  recht  Weiß  gufammengerieben;  bann  Wirb  baS 
gleifch  nebft  @alj,  93htStatnuß  unb  ein  paar  ©ibottern  hinzugefügt, 
burd)  tüchtiges  Reiben  mit  (Semmel  unb  SButter  genau  oermifdjt  unb 
burd?  ein  großem  @ieb  geftrid^en,  Welches  in  feiner  Äücfyc  fehlen  barf. 
äftan  fod>e  nun  einen  $loß  oon  biefer  garce  $ur  $robe;  ift  fte  $u  feft 
$erathen,  fo  madje  man  fie  mit  ©a^ne  unb  Sßutter  ober  mit  ein  Wenig 
t>on@atjne  unb  SKeißme^l  geföntem  SÖrei  feiner;  ift  fte  hingegen  ju  fein, 
fo  rühre  man  noch  ein  (Si  unb  geljadteg  gleifd^  barunter.  3u  toetdjen 
©Reifen  biefe  garce  gebraust  wirb,  beftimmen  fpäter  folgenbe  S3or^ 
fdjriften. 

"ÄnrnerfMitfl.  Um  H9  OcTingtn  ber  jjarce  ju  ftd)em  ,  t^cite  man  bie  brei  ^au^lbeftanb«» 
tbeite  jeber  tfatee:  ^leifA,  ffett  ober  ÜBuiter  unb  ©emmel  ober  ©emmelbrei  fo  ein,  baß  bie 
©emmel  ein  35ri!teT  be«  ^reifebe«  au«mad>t ,  nnb  $«U  ober  »uttcr  eben  fo  öiel  ol«  ©emmet 
ift.  ')h\ä)  ber  3ufammenfe0ung  »irb  ftd»  bann  butib  eine  gemaebte  %<rcbe  finten ,  ob  noA 
«ttta«  ton  einem  biefer  ißfftanbtbeile  gwaufe^en  fei.  SPerfeinern  ISftt  ftc^  eine  ftarce  mit  leicb* 
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ter  9ttübe,  wie  man  au«  ber  oben  Begebenen  93orf<$rift  erfefcen  fann,  »obingegen  e«  oft  fe$r 
nmftänblicb.  ift,  fxe  feftet  ju  macben.  iffienn  man  bie  bjer  gegebene  Kegel  in  Seiteff  bec  Cin* 
tyeilung  befolgt,  wirb  bie  garce  fetten  ju  fein  »erben. 

11.  6inc  garce  jum  gateiren.  l  HSfunb  berbes  Kalbfleifd)  unb 

eben  fo  oiel  berbeS  mageres  ©djweinefleifd)  n>irb  auS  §äuten  unb  @el)s 
neu  gefdjabt  unb  fcingeljacft.  J  ^Sfunb  frifcfyeS  <Sd)Wcinefett  ober  uns 
geräucherter  ©tocef  wirb  ebenfalls  feingef>acft.  gür  etwa  1  ©rofdjen 
abgefdjälteS  unb  in©tüde  gefd)nittcncS  2ftttd;brob  wirb  mit  einer  £wics 
bei  unb  einigen  ©djalotten  (weld)e  in  ©djeiben  gefdjnitten  unb  in  SSuts 
ter  weta>  unb  weifcgefdjwifct  ftnb)  unb  etwas  &ctld)  ober  Söaffer  auf 
bemgeuer  ju  einem  fteifen  ^eige  abgerührt,  ben  man  ^eig  mit  2  ganjen 
(Siern  oermifdjt  unb  erfalten  läfjt.  9cad)bem  man  alle  biefe  Sßorbereis 
tungen  gemalt  !)at,  tfmt  man  baS  gleifd),  baS  gett  unb  eben  fo  oiel 
©emmelbrei  als  gett  in  einen  2Jtörfer  ober  SKeibenapf,  fügt  etwas  @alj, 
gemifdjtcS  @ewür$*)  unb  einige  ©ibotter  ^inju,  mifdjt  9lHeS  burd)  tücfys 
tigeS  ©tojjen  ober  Reiben  gut  untereinanber  unb  ftrcidjt  bie  garce  burd) 
ein  großem  @ieb. —  $)icfc,  wie  überhaupt  jebe  garce,  wirb,  wenn  pe  in 
ber  Sßrobe  ju  feft  ober  gu  fein  befunben  wirb,  auf  biefelbc  2lrt  locferer 
ober  f efter  gemad)t,  wie  eS  in  9to.  10  angegeben  ift» 

12.  @me  anbete  garce  jum  garciren.  §ierju  fann  man^tefte^ 
son  Kalbsbraten,  Hammelbraten  unb  (Geflügel  oerwenben.  äftan  pu^e 
x>on  benfelben  aUeS  SBraune  rein  ab  unb  Ijatfe  baS  gleifd)  fer)r  fein;  beSs 
greifen  fyaefe  man  etwas  rolje,  ausläuten  unb  ©elmen  gefd)abte®albS= 
leber  fein.  2)annrül)re  man  in  einem  SRetbenapf  etwas  23utter  juSalme, 
füge  etwas  geriebene  ©cmmcl,  einige  (£ier,  ein  Wenig  abgeriebene  &u 
tronenfdjale,  geriebene  StfcuSfatnu  j? ,  baS  geljarftc  gleifd)  nebft  ber  £eber 
unb  baS  nötige  @al$  bagu,  unb  mifd)e  bieg  9WeS  burd)  tüdjtigeS  9teb 
ben  gut  untereinanber.  9lud)  ©arbeiten,  bie  gut  gewaf d)en,  oonben@ra's 
ten  befreit  unb  feingeljatft  Horben  ftnb,  fann  man  bief  er  garce  beimifdjen. 
©tatt  ber  Kalbsleber  fann  man  aud)  ©eflügcllebcrn  anwenben. 

13.  gatee  JU  falten  hafteten.  3m  TOgcmeinen  werben  bie 
garcen  ju  ben  »ergebenen  falten  hafteten  auf  eine  unb  bicfelbe  3lrt 
bereitet,  unb  ftnb  bie  §auptbcftanbtl)cilc  berfelben:  rofyeS  gleifd),  l)alb 
gargcmad)tcS  ober  abpaffirtcS  gleifd)  unb  gett.  ©ewürgt  Werben  fiemit 
Swiebeln,  ©djalotten,  gcmtfd)tcm  ©ewüq  unb  ©alj,  mitunter  aud)  mit 
ein  wenig  SRocambole  ober  Knoblaud).  &>enn  bie  hafteten  nid)t  lange 
aufbewahrt  Werben  foüen,  fann  man  aud)  ©emmel  unter  bie  garce  mU 
fdjen.  —  2lfS  föegcl  fann  man  aufftcllcn,  ba§  bie  garcen  gu  hafteten 
ton  weigern  gleifd)  unb  oon  jahmem  ©cflügel  nur  oon  Kalbflcifd)  unb 
©djwcineflcifd)  bereitet  Werben.  —  3«  hafteten  oon  2öilb  unb  wilbem 
©epgelfann2öilbflcifd)angcWenbct  Werben,  unb  gu^afteten  oon@d)in5 


*)  6le^e  ben  «rtüel  „gemif^te«  @cn>ürj"  in  ber  CSrflätung  einiger  Äunftau«brüc!e  ©.  8. 
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fen  fann  ber  Abgang  be3  jur  haftete  bejtimmten  ©a^infenS  an  ©teile 
be3  abpaffirten  gleifdjeä  genommen  werben.  —  $)te  ^Bereitungsart  ift 
folgenbe: 

Üftan  fdjabt  berbe3  Äalbfleifd)  unb  mageret  ©djwetnefleifdj  (beibeS 
$u  gleichen  Steilen)  redjt  rein  aus  §äuten  nnb  Seinen.  Einige  in 
©Reiben  gefdimittene  3wiebetn  unb  ©djalotten  fd^toi^t  man  mit  etwaä 
SButter  weid),  lägt  fte  aber  nid)t  gelb  werben,  tfyut  etwa  2  drittel  be£ 
auägefcfyabten  gleifdjeä  fyinju,  lägt  bieg  auf  ftarfem  geuer  unter  ftetem 
Umrühren  rafä)  fteif  werben  unb  Ijacft  e3,  nebft  bem, ro^en  gleifdje,  feljr 
fein.  9#an  fügt  atäbann  ebenfooiel  feingefyacfteS  frifcfyeS  ©djweinefett 
ober  ungeräucfyerten  ©peef,  wie  ba3  au3gefd)abte  gleifd)  an  @ewid)t  be= 
trug,,  nebft  ©al$  unb  gemi jebtem  ©ewüq  ^in^u,  unb  oermifcfyt  2Weä  ges 
nau  mit  etnanber,  am  beften  burd)  ©togen  in  einem  2ftörf er  ober  Reiben 
in  einem  Stapfe.  2Bitt  man  ©emmel  unter  bie  garce  nehmen,  fo  focfyt 
man  toon  abgefdjälter  ©emmel  mit  gleifd)brü!)e  ober  Söaffer  einen  recfyt 
fteif en  SBrei,  lägt  iljn  erf alten  unb  mifdjt  baoon  ein  drittel  fo  siel,  al3 
e3  gleifd)  ift,  barunter. 

$)ie  garcen  ber  hafteten,  3U  Weidjen  Xrüffeln  geboren,  als  SBilbs, 
gafanen^,  9kbfyü^ners  2c.  hafteten,  werben  auefy  nodj  mit  ben  mit  ein 
Wenig  Söutter  ober  ©ped  ganj  f  eingebogenen  ©dualen  ber  feljr  rein 
gebürdeten  Trüffeln  gewü^t,  and)  fann  man  fcingefyacfte  Champignons 
barunter  mifdjen.  3öenn  alte  Sngrebiengien  gut  untereinander  gemifd)t 
ftnb,  Wirb  bie  garce  burd;  ein  grogeS  ©ieb  geftridjen. 

Hnmtrluna..  Da«  2>ur*flretcben  ber  Mareen  bur<$  ein  ©ieb  ift  »mar  eine 
unattflenebme  unb  jeitraubenbe  »rbrit,  belobnt  fi<t  ober  babur*  reiäliib,  ba§  bie  Mareen 
«ntoerflteid)Ii4  beffer  unb  fauberer  werben;  benn  in  unbur<bßefhri<benen  Forcen  finben  fit& 
immer,  unb  »Denn  fie  notb  fo  ßui  bebanbelt  ftnb ,  Heine  ©ebnen  ober  ©iüdc&en  ftleifo) ,  bie 
bem  SBBieflemeffer  entßangen  ftnb,  u.  f.  ro.  bor. 

14.  fHtbnerfatec.  $>ag  gleifd)  eines  alten  £>uljne3  wirb  rein 
au3  ben  ©elmen  gefdjabt  unb  mit  einem  SBiegemcffer  fe^r  feingefyacft. 
SDcan  fatale  bann  für  einen  ©tlbergrofdjen  SDcildjbrob,  Weiche  e£  iuäftildj 
ein,  brüefe  e3  gut  au3  unb  reibe  e3  mit  etwa  12  £otfy  ißutter  in  einem 
Dörfer  ober  SReibenapf  red)t  weiß,  füge  nad)  unb  nad)  unter  ftetem 
Sftüfyren  ba3  §üljnerfleifcfy,  einige  (Stbotter,  ein  wenig  geriebene  Wlu&taU 
nug  unb  ba3  nötige  ©al$  fyin$u,  unb  ftreid)e  bann  bie  garce  butd) 
ein  ©ieb. 

3luf  eine  anberc  5lrt  bereitet  man  bie  §ülmerfarce  folg enbermagen : 
•Dkn  madjt  eine  9fte1)fyanabe,  wie  e3  ©eite  10  in  bem  5lrttfcl  „^ßanabe" 
angegeben  ift,  lägt  fie  erf  alten,  nimmt  baoon  ein  ^Drittel  fo  oiel  al£ 
§ü^nerfleifä)  unb  etwas  meljr  ©utter  al^  g$anabe  unb  rüfyrt  S3eibe5  in 
einem  9^eibena^f  gut  gufammen,  t^ut  unter  fortbauernbem  9^ü1^ren  nac^ 
unb  nad^  ba^  §ül)nerfleifd),  einige  ©ibotter,  ©alg  unb  SDlu^fatnug  ^inju, 
fo  bag  %UtB  gut  untereinanber  gcmifd)t  wirb,    ©ollte  bie  garce  3U  feft 
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fein,  (o  rührt  man  noch  ein  toenig  33echameU  ober  anbere  oorräthtge 
toeijje  @auce  barunter,  ober  man  fod)t  oon  ethjag  Söeijjmehl  unb  2flilch 
einen  bitflichen  SBrei  unb  maa^t  bamit  bie  garce  loderer. 

15.  3tfc6fÄtcc.  %ux  Bereitung  berfelben  eignen  fi<h  oorjugS; 
toeife  3<*nber,  §ed)te  unb  ßarpfen.  —  9)can  fdjneibet  einen  gifd)  gcbaci> 
ter  2lrt  oon  etroa  1  $fb.  auS  ©raten  unb  £aut,  roafd)t  ba3  gletfd),  trodfs 
net  e3  auf  einem  £udje  ab  unb  haeft  e3  |er)r  fein.  2llSbann  fdmeibetman 
eine  Heine  ^nucbel  in  feine  @d)eibd)en,  fct>n>i^t  biefelbe  mit  12  Sott) 
Sutter  auf  gelinbem  geuer  ireidj  (fte  barf  aber  nicr)t  gelb  Serben,  ioeil 
bie  garce  fonft  nid)t  gut  fdmietft),  rührt  bie*  in  einem  Dörfer  oberföei* 
knaof  gu  ©alme ,  fügt  für  1  @gr.  abgefaultes,  in  2Jcilch  eingett)eia)te3 
unb  gut  auSgcbrürfte*  3JliId)brob  htnju,  rührt  e3  red>t  loeife,  mifa)t  ben 
gefiarften  gifer),  einige  (Sibottcr,  geriebene  9ftu3fatnu&  unb  baS  nötige 
©alj  nac&  un*>  na<*)  barunter  unb  ftreidjt  bie  garce  burd)  ein  ©ieb.  — 
föne  gemadjte  Sßrobe  lehrt,  ob  bie  garce  ju  fein  ober  gu  feft  ift,  unb 
man  hilft  bann  einem  folgen  gelter  auf  bie  oben  in  9<co.  10  unb  9lo.  14 
angeführte  SBeife  ab.  —  2öenn  man  Sflefte  oon  geföntem  gtfd)  ju  einem 
©rattn  :e.  oenoenben  toiH,  fo  fann  man  ba£  oon  ben  träten  unb  ber 
§aut  Räuber  abgelßfte  gefodjte  gifchfleifch  feingehadt  unter  bie  garce 
mifcfyen.  <£äbinbct  aber  ber  gefönte  gifd)  gar  nid)t,  unb  man  fannbaoon 
ohne  bie  Serbinbung  mit  rohem  gifa)  feine  faltbare  garce  mad>en. 

16.  2ebetfatce*  Sflan  hade  ßalbäleber  ober  2Bilbleber,  nad)bem 
man  biefelbe  abgehäutet  unb  au3  ben  ©elmen  gefdjabt  hat,  unb  etroa 
ein  drittel  fo  Oxet,  att  eS  Scber  ift,  ungeraudjerten  6ped  ober  frifa>eg 
©ebroeinefett  (jebod)  jebcä  befonberg)  fc^r  fein.  $)ann  fd)neibe  man 
einige  ßroiebeln  unb  Schalotten  in  ©Reiben,  fd)roit>e  fte  in  etroaS  33uts 
ter  n>eicl),  füge  abgefaultes,  inSßaffer  aufgeroeidjteäunb  gutauägebrüd* 
tcö  SKilc^brob  hinju,  rühre  biefeS  auf  bem  geuer  ju  einem  fteifen  SBret 
ab,  thue  oon  biefem  reichlich  f o  oiel,  al§  bie  gettmaff e  betragt ,  in  einen 
Dörfer  ober  föeibenapf,  fe£e  ba$  gett  unb  bie  Seber  nebft  einigen  (5U 
bottern  hinju,  rühre  aücä  gut  untereinanber,  toürje  bie  garce  mit  @alg 
unb  gemifchtem  @eroür$  (ftchc  ba3  SRcgifter)  unb  frrcidje  fte  buret)  ein 
§ieb.  SDer  gufafe  oon  feingeftoßenen  unb  burä)  ein  <Sieb  gefhichenen 
trüffclfchalen  giebt  biefer  garce  einen  vortrefflichen  ©efdmtad. 

17*  %attt  %nm  güücn  ber  ^uter.  üttan  focht  bag  $er^  unb 

ben  ÜDcagen  beö  ^uteriS  meich  unb  h^eft  beibeg  nebft  ber  rohen,  gutge* 
reinigten  £eBer  fein,  rührt  bann  \  $fb.  S3utter  $u  ©ahne,  unb  mifcht 
nach  uttb  nad)  3  ganje  @ier,  einen  iaffenfoof  geriebene  ©emmel,  $Jtufc 
fatnujj,  @alj  unb  ba^  gehadte  gleifd)  barunter.  9iach  belieben  fann 
man  auch  eine  feingehatfte,  in  23utter  gefdjwitjte  ©chalotte  hinzufügen. 
—  SKan  focht  ein  npenig  oon  biefer  garce  jur  $robe  ab ;  ift  fxe  gu  fefl, 

2* 
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fo  rütjrt  man  etwas  weifje  ©auce  ober  ©atyne  baruntcr;  tft  fte  hingegen 
fein,  fo  tfyut  man  nod)  1  (?t  unb  etwas  Semmel  Innju. 

18.  Sine  anbete  gatee  jutn  Sutten  ber  Rittet  unb  Sattben» 

OJcan  rüljre  8  £otfy  Butter  ju  ©afyne,  oermifdje  fic  nad)  unb  nad)  mit  2 
ganjen  (Stern  unb  2  ßtbottern,  füge  etwas  ©alj  unb  geriebene  9ftu§= 
fatnug,  ein  wenig  abgeriebene  (Sitroncnfdjale ,  einige  f  eingefrorene  bits 
tere  SJcanbeln  unb  4  Sott)  gutgereinigte  (5orintt)en  tunau,  unb  rüljre  gus 
let^t  etwa  12  Sott)  weiße  geriebene  ©cmmel  barunter. 

19.  2$om  abquirlen  (Slbjtefcen,  Segtrcn)  ber  Steifen,  £>a 

ber  2öot)lgefdwtacf  unb  ba3  appctitlid)e2Utäfet)en  oteler  ©peifen  grofjens 
tt)eitS  erft  buret)  ba£  Abquirlen  ober  Segiren  mit  (Siern  erzeugt  ober  ers 
t)öt)t  wirb,  bie  ©peifen  aber,  wenn  ba3  Abquirlen  auf  eine  unria^tige 
3Beife  gcfdn'cljt,  fet)r  fyäufig  gerinnen  ober  fäfig  werben,  unb  baburcr) 
obengenannter  j&Dozd  gerabegu  oercitelt  wirb,  fo  wirb  eS  fctelleidjt  SBie= 
len  erWünfd)t  fein,  t)ier  mit  bem  beften,  beim  Abquirlen  ju  beobadjtens 
ben  35 erfahren  befannt  gemadjt  $u  werben.  —  2ttan  wenbet  $um  9lbs 
quirlen  ber  ©peifen  gewöt)ntid)  nur  (Sibotter  an,  inbeffen  fann  man  ba. 
Wo  e£  weniger  auf  guteä  9lu3fet)en  ber  Steifen,  al£  auf  (Srfparntfj  oon 
(Siern  anfommt,  aud)  wot)l  bag  SBeijje  ber  (Sier  mit  gum  Abquirlen  net)s 
men ;  ba  jebodj  bie  mit  ganjen  (Siern  legirten  ©Reifen  oorjügliä)  leidet 
gerinnen,  fo  $iet)t  man  e3  aud)  au3  biefem  ©runbe  oor,  ftd)  gum  Segiren 
nur  ber  ©ibotter  ju  bebienen.  —  SJcan  tt)ut  bie  gum  Abquirlen  beftimms 
ten  (Sibotter  in  einen  f leinen  Dcapf,  rüt)rt  fte  red)t  flar,  fügt  auf  jebeä 
(Sibottcr  einen  reid)lid)en  (Sßlöffcl  ootl  glüfftgfeit,  wie  fic  ju  ber  ab$u= 
quirlenben  Steife  paßt,  als  SBaffer,  2Betn,  äJcild),  ©alme,  t)inju,  mifd)t 
bieg  gut  untereinanber  unb  gießt  e3  burd)  ein  ©icb.  3>iej§  nennt  matt 
Siaif  on.  2)ic  ©Reifen  müffen  in  bem  9lugenblttfe,  wo  fte  abgequirlt 
Werben  folleu,  fod)cnb  fein,  werben  aber  jum  33et)uf  be3  Segircnä  oom 
geuer  abgenommen.  ©inb  c3  ©Uppen,  ©aucen  ober  anbere  flüffige 
©ad)en,  fo  tt)ut  man  einen  flehten  &t)eil  berfelben  unter  ftetem  9ftüt)ren 
gu  ber  Siatfon  unb  oermtfd)t  beibcg  red)t  flar  mit  einanber,  gießt  bann 
biefe  äJcifdmng  wieber  gu  ber  übrigen  ©uppe  ober  ©auce,  unb  rüt)rt 
ober  quirlt  biefe  nun  fo  lange,  bi3  ftd)  OTeS  genau  miteinanber  oerbuns 
ben  t)at.  £)ie  abgequirlte  ©peife  barf  nun  nid)t  mel)r  fodjcn,  ba  fte 
fonft  gerinnt,  ©ine  9lu3nat)me  t)ieroon  mad)en  bie  ©aucen,  in  welchen 
(Sitronens  ober  (Sfftgfäure  enthalten  tft.  $>iefe  fann  man,  Wenn  fte  natty 
bem  Abquirlen  oielleid)t  nid^t  bie  gehörige  $5icfe  erlangt  ^aben,  beliebig 
einfodjen,  o^ne  baß  fte  gerinnen,  jebod)  müffen  fte  babei  fortwä^renb  ge= 
rü^rt  Werben.  2Benn  e3  einmal  oorfommt,  ba§  eine  abgequirlte  ©uppc 
ober  ©auce  gerinnt,  unb  man  Ijat  noa;  fo  oiel  3C^/  um  bieg  oerbeffern 
3u  fonuen,  fo  quirle  mau  biefelbe  nod)  einmal  mit  einer  Siaifon  oon 
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einigen  (Sibottem  ab ;  auf  btefc  SBcifc  tvtrb  fic  tüiebcr glatt.  —  üftanlegire 
bie  Steifen,  befonberio  bie  Suppen,  womöglich  erft  furj  oor  bem$lnrid)s 
Ich,  benn  langet  Stehen  berfelben  beförbert  ba3  ©erinnen.  —  Um  abs 
gequirlte  ©Reifert  $u  erwärmen  ober  warm  gu  ermatten,  bebiene  man  ftd) 
fictä  eineS  üöaimmarie  (fie^e  ba§  SRccjiftcr)  unb  rühre  ober  Rüttele  bie 
©peifenoft  um,  bann  werben  flenid)t  jo  leid)t  gerinnen.  —  3um  Segtren 
fcer  2ftild)fuppen  unb  ber  Wilfy  unb  SahnensSaucen  fann  man,  um 
6ter  ju  erfparen,  etwa$  2Re()l  $u  ben  (Stern  nehmen,  unb  rennet  t)ann 
auf  3  (Eier  1  (Sfetöffcl  »oll  feineä  2öei$enmehl  unb  auf  jebeä  (Si  2 — 3  (Sgs 
lejjel  sott  glüfftgfeit. 

20»  SButtet  junt  %n*ha$tn  ober  }u  anbeten  3wcfm  ah 
jnHatett,  SBatffett  ju  Hären ,  unb  t)om  SluSbacf  en.  9Jcan  lägt  bie 
jum  Slbflären  beftimmte  33utter  in  einer  ntd)t  $u  deinen  (Saffcrole  auf 
geltnbem  5c^cr  fo  lange  fod)en,  big  fie  ntd)t  mehr  frei[d)t,  lägt  jie  aber 
babei  nid)t  gelb  werben,  nimmt  fte  oom  geucr,  entfernt  nach  einer  furjen 
Bett  ben  Schaum  oon  ber  Oberfläche,  unb  gießt  bie  SButtcr  oorftebtig  oon 
t^rem  fälligen  Söobenfal^e  in  eine  anbere  dafferolc  ab. 

2iöitt  man  auäbacfcn,  fo  laffc  man  bie  SButter  auf  bem  geuer  fo 
hetg  werben,  bag  ein  Wenig  hineingeworfener  £eig  gleich  wieber  oben 
fchwimmt ;  erft  bann  fann  man  mit  bem  9lu£bacfen  ben  Einfang  machen. 
(9J2an  fann  bei  einiger  Uebung  aud>  an  einem  faum  merflid)en  Manchen 
ber  ^Butter  erfennen,  bag  fie  heig  genug  ift.)  SDal  @efcf)irr,  in  welchem 
man  auäbacfen  will,  mug  breit  unb  mit  einem  Stiele  oerfe^en  fein;  eine 
flache  fupferne  <£afferole  ift  am  geeignetften  baju ;  e£  mug  fo  oiel  23uts 
ter  fein,  bag  bie  auSjubacfenben  Sachen  barin  fchwimmen  fönnen. 
2Jcan  baefe  auf  rafc^em  geuer  au3,  nehme  jebodj  jebeämal,  wenn  bie53ut* 
ter  heig  ift  unb  bie  au3$ubacf  enben  Sad)en  hineingelegt  finb,  bie  (Saffes 
yote  üom  geuer  ab  unb  baefe  bie  Sachen  neben  bemfelben,  bie  (Safferole 
immerwährenb  fad)t  fd)üttelnb ,  ju  ber  gehörigen  garbe.  —  äftan  barf 
nur  fo  oiel  Stücfe  auf  einmal  in  bieüöutter  legen,  bag  fte  bequem  nebens 
einanber  fdjwimmen  fönnen,  unb  nehme  babei  auch  auf  ba3  Aufgehen, 
tote  e3  j.  Sö.  bei  ^fannfuchen,  Sprifcfuchen  :c.  Statt  ftnbet,  gehörige 
Äü(ffid)t.  —  Söenn  man  oiele  Sachen  hintereinanber  auäjubacfen  ^at 
unb  bieSButter  babei  matt  wirb  (wa3  man  an  einem  Sdjäumen  bcrfelben 
naa>  bem  (Einlegen  ber  Sad;en  erfennt),  fo  fräftigt  man  fte  wieber  burd) 
frifch  abgeklärte  Butter.  3n  matter  Butter  gebaefene  Sachen  erhalten 
«ne  fehr  {flechte  garbe  unb  nehmen  eine  groge  Ouantität  Butter  in 
fto)  auf.  —  3um  2lu3bacf  en  füger  Sachen  fann  man  etwa3  weig  au3ge* 
brateneS  frifcheä  Schweinefett  mit  ber  Butter  oermifchen  unb  auch  wohl 
in  lauter  Schweinefett  auäbacfen.  2)er  ©efdmtacf  folcher  Sachen  ift 
aber  nicht  fo  gut,  al3  ber  in  SButter  gebaefenen.  —  3um  2lu3bacf en  oon 
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gifd)  unb  Steife^,  überhaupt  falgiger  ©acfyen,  fann  man  gut  auggebras 
teneg  9iinböfctt  mit  oorgüglidjem  Erfolg  oerwenben.  §at  man  dtinbä* 
fett  oon  ber  Bouillon,  fo  flart  man  bieg  auf  ntdf>t  gu  fcfyarf  em  geuer  auf 
bie  3lrt ,  ba§  man  cg  fo  lange  auf  bem  geuer  ftefyen  lägt,  big  eg  nid)t 
meljr  freifdjt,  unb  giefjt  eg  bann  nadj  einigem 33 erfüllen  bura)  einrieb, 
griffen  Sftinbertalg  fdjncibet  man  in  Heine  ©tütfe,  fyadt  ifyn  mit  einem 
erwärmten  3Biegemeffer  fein,  fefct  iljn  mit  ein  wehig  SOBaffer  auf  nid)t  gu 
fdfyarfeg  geuer  unb  bratet  ifm  unter  öfterem  Umrühren  fo  lange,  big  alle 
Wäfferigen  £fyeile  oerbampft  finb  unb  bag  3ctt  gang  rufyig  geworben  ift. 
@obann  gtegt  man  eg  bura)  ein  @ieb  unb  oerwafyrt  eg  gum  ^lugbacfen«. 
—  3n  folgern  gett  fann  man  mehrere  3Jiale  augbaden,  oorauggefefct, 
baf?  cg  beim  jebegmaligen  ©ebraucfye  nicr)t  gu  ftarf  benufct  ift. 

21  a.  ©tttetf  Jtt  Stfcltee  Jtt  f^ittgctt.  2)ag  (Siweifj,  wcldjeS 
man  gu  8dmee  fdjlagen  will,  barf  nia)t  wäfferig  ober  mit  (Selbem  Der« 
mifd)t,  unb  bie  ©erätljfdjaften,  Weldjer  man  fid)  gum  (ödmeefdjlagen  be= 
bient,  bürfen  burdjaug  niajt  fettig  ober  feud)t  fein.  —  $lm  beften  gerätlj 
ber  <5d)nee ,  wenn  man  ttyn  in  einem  porzellanenen  Dlapf e  mit  runbem 
©oben  ober  in  einem  (u^elförmigen  hipf erneu  ober  meffingenen  Steffel 
mit  einer  $Rutl)e  oon  bünnem  (Sifens  ober  9Jkffmgbraf)t  fdjlägt.  Man 
tfjut  bag  (5iVüci§  in  bem  Slugenblide ,  wo  man  bag  <5dmeefd)lagen  be= 
ginnen  will,  in  bag  bagu  beftimmte  ©efäfj  hinein  unb  fdjlägt  cg  mit  ber 
SRutlje  guerft  langfam,  bann  immer  fa^neüer,  fo  lange,  big  eg  ein  fetyr 
fteifer,  glatter  ©cfynee  geworben  ift,  ber  fo  feft  ift,  bafj,  wenn  man  mit 
bem  ginger  brauf  tüpft,  faum  etwag  baoon  barau  Ijaften  bleibt.  2>a  ba£ 
©dingen  Dieter  @peifen  oon  ber  geftigfeit  beg  bagu  gebrausten  ©dmeeä 
abfängt,  fo  laffe  man  fid)  bie  9Jcüfye  nidjt  oerbriefcen,  lederen  red)t  fteif 
gu  f plagen.  (Sollte  ber  @dmee  wäfyrenb  beg  ©djlageng  anfangen,  gu 
gerinnen  ober  griefelig  gu  werben,  fo  füge  man  ein  wenig  feingeftojjenen 
3ucfer  ober  einige  Kröpfen  (Sitronenfaft  fu'ngu;  ber  ©dmee  erhält  bas 
burd)  feine  ©lätte  Wieber.  —  $)er  fertige  ©djnee  mu§  gleid)  oerbrauajt 
werben,  weil  er  beim  längeren  ©tefyen  feine  geftigfeit  Derliert  unb  wäfs 
ferig  wirb. 

21b«  AlatWtgett  unb  ÄläruttgSmtttel.  9cid)t  feiten  mug  man 
bei  ber  ©peifebereitung  eine  Klärung  anwenben,  um  trüben  glüfftgf eis 
ten,  g.  S5..gleifd)brü^en,  grud>tfäften  ober  aufgelöftem  Qutftx  eineburd>= 
ftd)tige  ^lar^eit  gu  geben.  —  £rübegleifd)brüfje  flart  man  mit 
©iweig  ober  gangen  (Siern  auf  folgenbe  SEßctfc:  3u  4  Ouart  ©rü^c 
nimmt  man  4 — 5@:inmfje  ober  3gauge(5ier,  quirlt  biefc  mit  etn>ag33rü^c 
red)t  fein,  Dcrmifcbt  fie  burd)  Ouirlen  mit  ber  gu  flärenben  Srü^e,  glei^s 
X\tl,  ob  biefe  falt  ober  warm  ift  (nur  fiebenbfyetfj  barf  fic  nicfyt  fein), 
lagt  bie  Sörü^c  unter  ftetem  SRü^ren  auffoa)en,  fei^t  fie  gugebeeft  an  bie 
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Seite  be3  geuerg ,  unb  läßt  fte  fo  lange  gan$  fad^t  fod)en ,  big  ftd)  bag 
6i  ju  fjlodf en  ober  roeißen  fünften  gufammenge3ogen  hat  unb  bie  SÖrühe 
felbft  flar  ift.  SJlan  feiht  biefelbe  algbann  burd)  ein  Ütud).  —  93igroeilen 
gelingt  bie  Klärung  nia)t  gleid);  man  muß  in  biefem  Salle  bie  Klärung 
auf  biefelbe  SBcife  roieberholen.  —  ©ehr  trübe  unb  roeißlidje  93rühe,  wie 
fie  bie  5lugfod)ung  oon  fettem  Sftinberbruftfleifd)  ober  oon  ®nod)en  unb 
(einigen  §leif  abheilen  liefert,  flärtftd)  fel)r  ferner,  oft  gar  nid;t.  —  $ki 
fonberä  nöthig  ift  eg,  bie33rühe  oon  folgern  x5teif dC>c  $u  Hären,  rocldjeg 
im  ©omrner  längere  j&tit  im  ßigfefler  aufbewahrt  mürbe,  ba  biefelbe 
beinahe  immer  eine  fdmtufcig  blaugraue  garbe  ^at.  Ungeflärt  liefert 
folä)e  SBrühc  fe^r  unappetitlid)  augfehenbe  ©Reifen.  —  5rud)tfäfte 
Hart  man  baburd),  baß  man  fte  burd)  einen  gläfernen  ober  por$eüanenen 
£riä)ter,  ber  mit  meinem  £öfd)paoier  aufgelegt  ift,  laufen  läßt  unb  bieg 
$erfar)ren  fo  oft  roieberholt,  big  bag  $>urd)gelaufene  flar  ift.  $lußerbem 
ift  in  biefem  23ud)e  in  bem  Slrtifel:  „©elee  oon^lpfelftnen",  SKo.  1040, 
nod)  ein  anbereg  Verfahren,  grud)tfaft  ju  Hären,  angegeben,  ©eläus 
terten3wcfer,  roie  man  ifynjur  Bereitung  ber@eleegu.  f.  ro.  gebraucht, 
Hart  man  mit  (jiroeiß  unb  Oerfährt  auf  folgenbe  5lrt:  $)en  in  ©tücfc 
ge^lagenen^ucfer  fefet  man  mit  2öaff er  (auf  l$fb.3ucfer  etwa^Duart 
Sßajfer)  auf'g  geuer  unb  läßt  ihn  fia)  aufliefen,  aber  nid)t  heiß  werben. 
2luf  6 — 8  Sjßfunb  3ucfer  quirlt  man  1  diweiß  mit  ein  wenig  2ßaffer 
red)t  flar,  mifd)t  bieg  mit  bem  Surfet  unb  läßt  nun  bag  ©anje  fod)en. 
Sabei  muß  man  aber  febr  genau  2ld)t  geben;  fängt  ber  3ucfer  an,  ju 
fod)en,  fo  fteigt  er  plöfcltd)  in  bie  §ö^e  unb  jrrömt  mit  2ttad)t  aug  ber 
(Safferole  heraug,  fo  baß  man  teidjt  bie  §älfte  oerliert.  Um  bieg  ju  Oers 
^üten,  ^cibt  man  faltcg^Baffer  jur  §anb,  unb  gieße  in  bem  2lugenbltcfe, 
too  ber  3^cfcr  in  bie  §blje  fteigen  Will,  ein  Wenig  faltcg  3Baffer  ^inju 
unb  jie^e  bie  (Safferole  fd)neE  an  bie  ©eite  beg  geuerg.  §ier  laffe  man 
nun  ben  3ucf er,  bann  unb  mann  nod)  ein  flein  roenig  falteg  SÖöaffer  tyn* 
jugießenb,  fo  lange  ganj  fad)t  fod)en,  big  er  roafferflar  ift  unb  ftd)  auf 
ber  Dberflädje  bag  (Siwetß  alg  fd)mufcig  bläuliche  äftaffe  gefammelt  ^at. 
Üftan  hebe  bief c  mit  bem  Schaumlöffel  ab ,  gieße  ben  $>ud er  burd)  eine 
fauber  gewafdjene  ©erotette  unb  oerwahre  ihn  jum  ©ebraud). 

22»  Stoftttetl  JU  reinigen.  Sie  ©ultanroftnen  unb  bie  (Sorins 
%n  fd)üttet  man  auf  ein  troefneg  Xud),  ftreut  ein  roenig  2ftehl  barüber, 
faßt  bag  £ua)  jufammen,  unb  reibt  bie  Scofmen  fo  lange  gelinbe,  big  bie 
Stiele  abgerieben  finb ;  bann  fdjüttet  man  fie  in  einen  2)urd)f d)lag,  roäf d)t 
fie  in  SBaffer,  bamit  bie  abgeriebenen  ©tiele  abgefd)roemmt  werben,  fefct 
fie  mit  Söaffer  auf*g  %tutx,  läßt  fte  langfam  fod)enb  aufquetten,  aber 
i«  nid)t  roeid)  Werben,  fpült  fie  in  reinem  falten  Saffer  ab  unb  oerlieft 
fte.  —  Sie  großen  föofinen  roerben  oon  ben  ©tielen  befreit,  in  2Baffer 
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aufgefodjt,  in  einem  2)urd)(d)lag  gewafd)en  unb  beriefen.  3U  fcerfdjies 
benen  ©pcifcn  werben  biefe  großen  SRofinen  o^ne  Äerne  gebrannt,  unb 
müfjen  biejc  bann  mit  einem  f&ifeen  §öty$en  herausgenommen  Werben, 
ofme  bie  Diofincn  $u  aerreißen. 

23.  9tett  gtt  reinigen.  2Kan  t$ut  ben  föeis  in  falte»  SBaffer, 
reibt  il>n  mit  ben  £>änben  gut  ab,  fe^t  i^n  mit  frifd)em  SBaffer  auf  baS 
geuer,  laßt  t^n  einmal  auffod)en,  tljut  tljn  in  einen  2)urd)fd)lag,  fpült  tyn 
mit  faltem  SBaffer  ab,  lägt  i^n  abtroffen  unb  vertieft  i^n. 

24*  Sago  JU  reinigen*  3)en  inbifd>en  Sßalmfago  fc^t  man, 
nad)bem  bie  größeren  ©tücfe  fleht  geftoßeu  unb  burdj  einen  5)urd)fdjlag 
gefiebt  ftnb,  mit  faltem  Söaffcr  auf  gelinbeS  geuer,  lägt  Um  warm  Wer* 
ben,  gießt  ifm  in  ein  @ieb,  fe^t  i^n  mit  frtfdjem  SBaffer  wieber  auf  ba3 
geuer,  läßt  tlm  einige  ■Dtinutcn  focfyen,  gießt  tljn  Wtcber  in  baS  @ieb, 
Wäfd)t  tljn  in  faltem  SBaffer  unb  toerlieft  tljn  red)t  rein,  nadjbem  er  gut 
abgetropft  ift.  —  £>en  inlänbifd)en  ©ago  ($artoffelfago)  fefct  man  mit 
vielem  2öaffer  auf  baS  geuer  unb  läßt  tljn  fo  lange  langfam  fodjen,  big 
er  aufgequollen  unb  f lar  ift,  fcfyüttet  i^n  in  einen  feinen  $Durd)fä)lag  unb 
fpült  ilm  mit  faltem  Söaffer  gut  ab. 

25.  ©etnmel  )tt  trafen  r  ju  ®uwe  unb  bergleitfen.  9ttan 

läßt  etwa»  23utter  in  einer  eifernen  ©ierfudjenpfanne  ober  in  einem  £ies 
gel  auf  bem  geuer  gelb  (nid)t  braun)  Werben,  tljut  bte  in  flcine  ober 
große  SMrfel  gefcfynittene  ©emmel  hinein ,  bratet  fic  unter  fortwähren? 
bem  Umrühren  ober  UmfdjWingen  gelbbraun  unb  fd)üttct  fte  jum  2lbs 
tropfen  ber  Butter  in  einen  2)urdjfd)lag.  ©emmelfdjeiben  läßt  man  juerft 
auf  ber  einen  (Seite  ju  ber  gewünfdjten  garbe  braten,  wenbet  fie  \)mn 
fd;ncll  um  unb  bratet  fte,  oljne  fte  ju  ^art  werben  ju  laffen,  audjauf  ber 
anberen  ©eite  ju  fcfyöner  gelbbrauner  garbc. 

26*  @pe<J  unb  3tt)teBeItt  ju  Braten.  $>en  inSöürfel  gefdjnit* 
tenen  ©peef  läßt  man  auf  gelinbem  geuer  gelblid)  braten,  tt)ut  bie  fein? 
Würfelig  gefdmittenen  3n?tebeln  fyinju  unb  läßt  beibeS  jufammen  ju  fdjöner 
hellgelber  garbe  braten.  SBeibeS  jugletdjaufjufe^en,  ift nidjt ratsam,  ba 
ftd)  bie  3wiebeln  früher  färben,  als  ber  @pecf. 

27.  a3raun.3Jteljl  trotfen  ju  rdften*  Sflan  läßt  bas  auf  einem 

S3led)  bünnunb  locfer  ausgebreitete  9JM)l  in  einem  gicmlid)  Reißen  Ofen 
unter  oft  wieber^oltem  Umrühren  ju  fd)öner  gotbgelber  garbe  röften. 
3n  Ermangelung  eines  23ratofcnS  fann  matt  btefeS  Wlcty  aud)  in  einer 
ganj  reinen,  burd)auS  nid)t  fettiaen  Pfanne  auf  gelinbem  geuer  röften; 
ift  bie  Pfanne  im  germgften  unrein,  fo  bärft  baS  SD^e^t  am  ©oben  feft, 
Wirb  fcfytoarafornig  unb  befommt  ein  übleS  ^Infe^cn.  5luf  bem  £anbe 
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tarnt  man  e3  fid>  fc^r  leicht  nad)  bem  SBrobbaden  im  Ofen  Bereiten  unb 
fo  in23orratlj  galten.  2>iefe3  gerotteten  2ttefyle3  bebientman  fid)  feiner 
fer)r  roofylfdmtedenben  ©uppe. 

28.  attWaÄC-Xeig  (Älate).  ÜKan  rü^re  je  nad)  ©cbarf  J$fb. 
Sftefyl  ober  mefyr  mit  Söeigbier,  2Beifen>ein,  üftabera  ober  SÖaffer  gu  einem 
glatten,  giemlid)  bidflüffigen  steige  an,  füge  etroaS  ©alg,  Sßrooenceröl 
unb  grangbrannttoein  ober9tum  fyingu  (anf  {  $fb.  Üftefyt  einen  (Sjjlöffel 
toll  Del  unb  eben  fo  oielgrangbranntroein  oDer^um)  unb  mifdjeMeä 
gut  untereinanber.  tiefer  Xeig  mufj  fo  bid  fein,  bafj  er  bie  i)ineinges 
tauchten  ©adjen  gut  beberft,  aber  aud)'nid)t  bider,  bamit  bie  Trufte  ber 
auägebadenen ©adjen  nid)t  teigig  bleibt.  2Jcan  fann  audj  auf  £  ^$f  b.  9Jlcl)t 
1  (5ib otter  unter  ben  £eig  mifdjen,  jeboet)  ift  bieg  nid)t  unbedingt  not^ 
roenbig.  £>e3glcid>en  fann  man  furg  oor  bem  ©ebraud)  etroaS  fteifen 
<£iroei§fdmec  unter  ben  Steig  mifdjen,  aud)ftatt  bcäOelä  gerlaffeneiöuts 
tet  anroenben. 

29.  ©atbettettfatttet.  ®a3  gleifd)  reingeroafdjener  unb  auf  einem 
Studie  abgetrodneter  ©arbellen  nrirb  oon  ben  @räten  gelöft,  feingefyadt 
ober  fcingeftojjcn,  mit  einer  gleichen  Ouantität  frifa^cr  23  utter  genau  Oer* 
mifdfyt  unb  burd)  ein  ©ieb  geftridjen. 

80*  Maitre  d'hötel-Sttttet.  2ftan  tyut  \  $funb  frifdje  But- 
ter in  einen  f leinen  9tapf,  fügt  einen  ©jpffel  geljadte  ^eterfilie,  ben 
©aft  einer  Zitrone,  ein  toenig  ©alg  unb  n>eifjen  Pfeffer  fyingu,  mifd)t 
9Me3  gut  untereinanber  unb  oettoafyrt  e£  bi$  511m  ©ebraudj  an  einem 
füllen  Ort.  Ueber  bieSlnroenbungbiefer  SButter  roerben  fpäter  folgenbe 
Sßecepte  $lu§funft  geben. 

31.  SSom  Riefen.  2)a3  ©piden  oieler,  gum  traten  unb  23rai* 
ftren  beftimmter  ©egenftänbe  fyat  nia)t  allein  ben  ^toed,  biejelben  fafs 
tiger  gu  machen,  fonbern  bient  au$  bagu,  iljnen  ein  gefälliges,  gum  ©es . 
nuffe  einlabcnbcä  Slnfefyen  gu  geben.  Um  lefctere3  gu  ereidjen,  ift  e3  je* 
bod)  not^toenbig,  bafc  bie@egenftänbe  aud)  fauber  gefpidt  roerben,  unb 
bagu  gehören  außer  ber  er  forb  erliefen  @cfd)idltd)fcit  im  ©piden  unb 
©pcdfdmcibcn  aua)  feljr  guter  ©ped  unb  gute  ©pidnabeln.  28aä  nun 
ben  @oed  betrifft,  fo  mufj  berfelbeiocig  unb  feft  fein  unb  fia)  nid)t  belmen. 
2lm  beften  ift  ber  .fiuftfped.  2Bo  man  biefen  nidjt  tyab,en  fann,  ba  fud>e 
man  pa)  ©Oed  guoerf Raffen,  ber  nur  fajroa^  gerändert  unb  niajt  gu  bid  ift. 

Um  bie  gum  ©piden  erforberlia^en  ©pedfäben  fd>neiben  gu  tonnen, 
ffyieibet  man  guerft  oon  bem  oberen,  rceid)en£J)eil  be3©petfc3,  loeldjen 
man  gu  anbeten  Steden  benufcen  fann,  fo  oiel  ab,  bafj  nur  ettoa  gtoct 
ginger  ^od)  ©ped  auf  ber  ©djtoarte  bleibt,  unb  fdjneibet  bann  biefen 
lefctern  in  ©tüde,  bie  fo  breit  fhtb,  al$  bie  ©pedfäben  lang  roerben  follen. 
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£>iefe  ©tüdfe  fd^ncibet  man  nun  mit  einem  bünnen,  fcfjarfen  Keffer  ttt 
ber  Oucre  oon  oben  fyerab  bis  auf  bie  ©djwarte  in  meljr  ober  weniger 
bünne  SÖIätter,  je  nadfybem  bie  @perf f äben  bief er  ober  bünner  werben  follen, 
brüdt  bann  bie  SBlätter  feft  an  einanber,  ftellt  baS  ©perfftüdf  auf  bie 
Ijo^eftante  unb  fcfjnetbet  eS  in  gäben  oon  ber  SDicfe,  wieman  fic  ju^aben 
Wünfd)t.  Um  elegant  ju  fm'cfen,  ift  eS  burcfyauS  notfywenbig,  bajj  bie 
©perffäben  egal  oierfanttg  unb  oon  gleicher  SDicfe  finb.  2öenn  man  nun 
auf  biefe  SBetfe  fo  oiel  ©pedgejdnvttten  Ijat,  atS  man  für  notfyig  erachtet, 
fo  madjt  man  auf  bem  ju  fm'cfenben  ©egenftanbe,  23.  einem  D^inbers 
filet,  Weldas  man  ber  Sänge  naefy  auf  ben  mit  einem  reinen  £udje  &es 
beeften  £ifd)  oor  fiefy  Eingelegt  Ijat,  inbem  man  baffelbe  mit  ber  Unten 
§anb  feftfyält,  an  ber  ©teile,  wo  man  baä  ©Riefen  beginnen  Will  (ges 
Wöljnlid)  in  ber  Sftttte  be£  gtletS),  mit  ber@fcike  ber  Dlabel  brei  erfenn? 
bare  Querlinien  über  baS  gilet,  jebe  eth>a  einen  falben  j&oU  oon  ber 
anbern  entfernt ,  fticfyt  bann  bie  fladjgeljaltene  ©picfnabel  am  äufjerften 
linfen  ßnbe  ber  unterften  Sinie  fo  in  baS  gleifd),  bajj  bie  <§pifee  auf  ber 
erften  Sinie  wieber  IjerauSf  ommt ,  ftetft  bann  einen  ber  ©peeffäben  mit 
ber  regten  §anb  in  bie  ©ptdnabel  unb  jie^t  biefe  fdfyneU  unb  getieft 
burd^  baS  ©Ictfd),  fo  bajj  ber  &ptä faben  mit  einem  drittel  feiner  Sänge 
in  bemgleifdfye  fteien  bleibt  unb  auf  jeberStnie  ein  drittel  fyerauSfteljt, 
füf»rt  bid>t  baneben  ben  jwetten  ©petffaben  auf  gleidje  3Betfe  burd)  ba£ 
gleifdj,  fä^rt  fo  bis  $um  (Snbe  berSinie  fort,  unb  bilbet  auf  biefe  SZöeife 
bie  erfte  SReifye.  3)ann  be3eid)net  man  unterhalb  ber  britten  Sinie  eine 
oierte  unb  fpteft  eine  jweite  Sftetfye,  inbem  man  bie  Sftabel  auf  ber  oierten 
Sinie  einfefct  unb  auf  ber  ^Weiten  Sinte  fyerauSjiefyt.  §ierauf  be$cidjnet 
man  eine  fünfte  Sinie  unb  füljrt  bie  bort  fyineingeftetften  ©peeffäben 
jwifdfyen  ben  ©petffäben  ber  britten  Sinie  IjerauS.  9Jkn  fä^rt  nun  fo 
fort,  bis  baS  gilet  btS  unten  jur  @pifee  fyin  frauS  unb  fauber  befm'cft 
ift,  brefyt  eS  bann  um  unb  fpiift  audj)  bie  anbere  Hälfte.  —  (53  bebarf 
Woljl  feiner  23emerfung,  baß  bie  fauber  getieften  ©egenftänbe  betmSÖra* 
ten  unb  SBraifiren  be^utfam  betyanbelt  werben  müffen,  bamit  bie  ©petfs 
fäben  nidjt  befcfyäbigt  werben. 

32.  ^pinatntütte.  SDiefelbe  wirb  pix  gärbung  oerfdjiebener 
©peifen gebraua>t  unb  folgenbermafjen bereitet:  3Ran  nimmt gewafdjenen 
@pinat,  jtöfct  ifyn  im  SDlörfer  rcd)t  fein,  brüeft  ben  ©aftburdf)  ein  feines 
@ieb  ober  ein  jfcudj  auf  einen  XeÜer  ober  in  einen  flcinen  9iapf  unb 
fefct  ifyn  auf  einen  £opf  mit  focfyenbem  2Baff er;  wenn  ber  ©m'natfaft 
jjeifj  wirb,  gerinnt  er  unb  fdjeibet  fid)  in  gelbes  SBaffer  unb  fd^öne  grüne 
glodfen ;  bieg  gie§t  man  auf  ein  feines  @ieb  ober  in  ein  £udj,  lägt  baS 
SGBaffer  ablaufen  unb  gebraucht  bie  fd)ön  grüne  Statte,  wie  eS  fpäter  bes 
fd^rieben  Wirb. 
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33.  £)ie  Sor&ereitungen  ber  c#tcn  Äaftoniftt  ober  fWatonett. 

2ttan  legt  btc  Sharonen,  nadjbcm  man  oon  benfelben  bic  äugere  braune 
©d>ale  abgemalt  fyat,  in  ftebenbeä  Söaffer  unb  lägt  fte  fo  lange,  olme 
bag  fte  focfyen,  auf  bem  geuer  freien,  bis  bie  gtoeitc  ©d)ale  fid>  leidet  bas 
t>on  abftreifen  lagt.  2ftan  nimmt  jefct  immer  nur  einige  Maronen  auf 
einmal  mit  einem  ©djaumläffel  au3  bem  SÖaffer  fyerauä,  ftreift  bie 
<Sct)ale  fdmell  baoon  ab  unb  roirft  bie  Sharonen  in  falteS  Gaffer.  3u 
bemerken  ift  hierbei  noa),  bag  man  roeige  SGöäfcf^c  fet)r  oor  bem  SBefprtien 
mit  bem  Sßaffer,  in  h>eld)em  bie  Maronen  gebrüht  fmb,  3U  Ijüten  fjat, 
tt>etl  baffclbe  braune  gierten  erzeugt,  bie  fd)toer  ober  gar  niditjutoers 
tilgen  fmb. 

$)te  gebratenen  Sharonen  werben  auf  folgenbe  SGBeife  bereitet:  SDcan 
fdmetbet  bie  ©pifcen  ber  Sharonen  fo  weit  ab,  bag  ba3  gleijd)  fidjtbar 
wirb,  ober  man  ferbt  bie  ©djale  über'3  $reu$  ein,  legt  bie  Maronen  in 
eine  (Safferole,  bereu  SBoben  fingerbief  mit  ©al$  bebeeft  ift,  betft  fte  mit 
@al$  feft  ju,  fefet  fte  in  eine  tyetge  33ratrör)re  unb  lägt  fte  eine  gute 
Ijalbe  ©tunbe  batfen.  hierauf  nimmt  man  fte  au3  bem  ©alje  fyerauä, 
ttnfcfyt  fie  gut  ab,  ridjtet  fte  in  eine  tafcfyenförmig  jufammengelegte  ©er= 
t>iette  an,  feroirt  fte  fo  fyeig  als  möglid)  unb  giebt  frifct)e  Butter  baju 
auf  bie  £afel. 

Wlan  fann  bie  Sharonen  audj  in  einer  $affeetrommel  über  gellem 
geuer  unter  beftänbigem  £)refyen  in  etwa  10  Dftinuten  gar  röften,  bod) 
geben  33iele  ben  auf  bie  erfte  9lrt  gebratenen  ÜJiaronen  ben  Sßoraug. 

34.  3u$  gtt  bereiten.  2ftan  bebeefe  ben  ©oben  einer  (Safferole 
mit  D^inbertalg  ober  ungeräucfyertem  ©peef,  ober  man  beftreidje  ifyn  bief 
mit  SButter  ober  gutem  23ratenfett,  lege  in  ©Reiben  gefdmittene  3roies 
beln  unb  üftoljrrüben  barauf,  betfc  fo  oiel  ©ajnitte  oou  berbem  Dttnbs 
flcifd),  föalbfleifd)  unb  ©djinten  (aud)  toofyl  t>on  SBilbfleifd))  barüber, 
bag  bie  (Safferole  Ijalb  tooll  toirb ,  unb  laffe  bieä  auf  nidjt  ju  ftarfem 
geuer,  otme  e3  umjurü^ren,  fo  lange  braten,  biä  ftd)  am  ©oben  ber 
(Safferole  ein  bunfelbrauner  ©afc  gebilbet  l)at.  üflan  fei  aber  aufmerfs 
fam,  bag  cS  nia^t  anbrenne,  unb  man  tarnt,  um  bie3  $u  oer^üten,  oon 
Seit  gu  3eit,  roenn  eä  ftart  fretfcfyt,  ein  toenig  2Baffer  ober  bünneSöoutls 
Ion  fyinjugiegen.  —  28enn  ber  ©afc  auf  bem  33oben  "ber  (Safferole  nun 
redjt  braun  geworben  ift,  fo  giege  man  baä  gett  baoon  ab ,  fülle  falteä 
Söaffer  ober  fd)n>adfye  glcifcfybrüfye  auf  bag  gleifd),  laffe  eäfodjen,  fcfyäume 
e$  gut  au3,  tfyue  etwas  ©ellerie,  2Jio^rrüben  unb  Sßeterftlicnmurjeln 
baran,  laffe  eä  einige  ©tunben  langfam  fodjen,  giege  bie  3üä  burdj  ein 
£udj  ober  feinet  ©icb,  unb  toertoenbe  fte  nad)  fpäterer  ^Intoeifung.  — 
§at  man  nia^t  £tit  ober  üftittel  genug,  um  jur  Bereitung  oon  braunen 
©up^en  ober  ©aucen  eine  folct)e  gleifd);3ü^  anzufertigen,  fo  tann  man 
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fxd)  aud)  Wofyl  einer  3ucf erruft  bebienen,  tücXd^c  man  folgenbermaßen 
bereitet:  2)can  rü^re  in  einer  womöglich  unoer$innten  (Ütafferole  ober  in 
einer  fleinen  eifernen  Pfanne  etwag  geftoßenen  3"tfer  anf  ntd)t  $u  ftar* 
fem  geuer  fo  lange,  big  er  flüffig  geworben  nnb  fid)  nad)  nnb  naa)  ganj 
bunfelbraun  gefärbt  fyat.  £)ann  gieße  man  ein  wenig  SBaffer  fymjn  unb 
löfe  ben  3uder  bamit  auf.  SDkn  barf  biefeg  gärbunggmittel ,  weldjeg 
gu  jeber  Seit  blog  ein  Sftotfjbefyelf  ift,  nur  mit  groger  23orfta)t  unb  in 
nicfyt  gu  großer  Ouantität  anwenben,  inbem  eg  ben  ©Reifen  einen  unans 
genehmen,  füßlicfysbitteren  ©efdnnacf  mitteilt. 

35.  SBoutttotl  Jtt  fo$Ctt.  4  big  6  $funb  auoor  in  faltem 
SBaffer  rein  abgewafdjeneg  SKtnbfleifd)  werben  in  einen  £o£f  getljan, 
mit  4  big  6  Ouart  faltem  2öaffer  übergoffen  an'g  geuer  'gefegt,  gut 
abgefd)äumt,  bamit  bie  SBrüfye  red)t  flar  Werbe,  unb  nur  mäßig  ges 
faljen.  2)ann  tfyut  man  etwag  @ellerie,  eine  SßeterfUienWuqel,  etwag 
Porree  nebjt  einigen  äftoljrrüben  tyinju,  bedt  ben  £opf  c)al6  gu  unb  läßt 
biefeg  3 — 4  ©tunben  lang  fcfyr  langfam  fodjen;  barauf  gießt  man  bie 
üörülje  burd)  ein  feineg  ^aarfieb  ober  eine  @eroiette  baoon  ab. 

®od)te  bie  Sörülje  wäljrenb  biefer  3eit  ftetg  nur  langfam,  fo  Wirb 
man  beg  3ugießcng  oon  Sßaffer  überhoben  fein,  weldjeg  aber  in  bem 
gafle  gefcfyeljen  muß,  wenn  bie  glüffigfeit  bebeutenb  einfod)te.  ©dmtads 
fyafter  wirb  bie  33rüfye  jebenfallg,  wenn  man  eg  fo  einrichtet,  baß  man 
nid)t  nötfyig  r)at,  SSaffer  gujugießen,  barum  oermeibe  man  auefy,  Wäljrenb 
beg  ®od>eng  Sörülje  abzufüllen.  ®ann  man  bieg  aber  nict)t  umgeben  unb 
ift  man  genötigt,  alg  (£rfafc  für  bie  abgefüllte  33rür)e  fodjenbeg  28affer 
Einzugießen,  fo  (äffe  man  bag  gleifcfy  Wenigfteng  nod)  eine  ©tunbe 
bamit  fodjen. 

2öünfd)t  man  bie  Bouillon  oon  brauner  garbe  ju  Ijaben,  fo  tljut 
man  ein  ©tücf  braun  gebratenes  sJttnbfleifd)  ^inju.  5)iefelbe  garbe  läßt 
ftdj  aud)  burd)  bag  §ingufügen  einiger  juoor  in  einem  23rat?  ober  23ads 
ofen  hxamx  geröfteter  OJc^fjrrüben  ober  3^i^eln  erjtelen. 

@d)ließlid)  gilt  bei  bem  gleifdje  jur  SBouiUon  biefelbe  33emerfung, 
Wie  bei  allen  $um  Söraten  beftimmten  gteifdjarten,  baß  foldje  juoor  mit 
reinem  Sßaffer  nur  abgcwafcfyen,  feinegwtgg  aber  längere  3eit  gewäffert 
Werben,  Woburd)  fie  nur  an  ßräftigfeit  oerlieren. 

* 

36.  gleifögelee  ober  mpic  2Kan  foalte  6  friföc  Sälberfüße, 
nad)bem  ber  obere  £§eil  beg  ®nod)eng  baoon  abgehauen  worben  ift,  fefce 
ftemit  2—3  $funb  föinbfleifd)  unb  5  Ouart  Saffer  auf^  geuer,  fääume 
fte  rein  aug,  füge  2  3wicbeln,  einige  3^o^rrüben,  etwag  ©eüerie,  ein 
^aar  @d>alotten,  2  Lorbeerblätter,  ein  wenig  Pfeffer,  englifc^eg  ©eWürj 
unb  helfen  ^inju,  laffe  fte  4—5  ©tunben  langfam  foa^en,  gieße  bie 
23rübe  burc^  ein  ©icb,  foa)e  fie  big  ju  2  Ouart  ein  unb  laffe  fte  erfalten 
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unb  ftcif  werben.    £>ann  nehme  man  baS  gett  baoon  rein  ab,  focf)e  bie 
©allerte,  wenn  fie  bie  nötige  geftigfett  nod>  nidfot  haben  follte,  noch  ein 
Toenict  ein  unb  oermifd)e  fie  mit  etroaS  6alg,  etroaS  frangöfifdjem  (£fftg, 
SSctnefftg  unb  weißem  2Bcin.    (2Jcan  fann  aud)  etwas  frifdjen  (Sftras 
gort  r)trtguthun.)    3)ann  fdjlage  man  brei  gange  Gier  auS,  füge  etwas 
SSaffer  unb  bic  gerbrütften  ©dualen  ber  (5ier  Ijinju,  fdjlage  ÄlleS  gut 
curcfyeinanber,  mifdje  bieS  unter  bie  ©alterte  unb  (äffe  biefe  unter  bes 
ftänbicjem  ©ablagen  mit  einer  2)ra^trutl)e  einmal  auffochen,  fc^e  fte  an 
bic  (Seite  beS  geuerS,  beefe  fie  gu  unb  laffe  fie  £  ©tunbe  ober  fo  lange 
ruTjtg  fte^en,  big  fid)  bie  (Ster  gufammengegogen  haben  unb  bie  ©allerte 
Hat  ift.    SBäfjrenb  biefer  3dt  binbe  man  ein  reingewafcheneS  leinenes 
Sfcud)  auf  bie  güße  eines  umgefe^rten  ©Remels  ,  gieße  ben  9lSptc  auf 
tag  SLud)  unb  laffe  ihn  burd)laufen.    ©ollte  er  anfangs  trübe  laufen, 
fo  gieße  man  baS  ^Durchgelaufene  fo  oft  wieber  oben  hinein,  bis  eS  gang 
Itar  läuft    Nachher  oerwahre  man  ben  5löptc  in  einem  irbenen  ober 
porgeÜanenen  ©efäß  an  einem  füllen  Ort  gum  ©ebrauch.  3ft  ber  9lSpic 
gur  SBergterung  falter  gleifd)gerid)tc  beftimmt,  fo  fann  man,  um  2lbs 
roecfyf  elung  in  bie  Skrgterung  gu  bringen,  einen  £ljeil  beffelben,  nad)bem 
er  geKärt  ift,  mit  einigen  Kröpfen  (Soa^enille^uflöfung  rot!)  färben, 
ober  man  lege  einige  ©Reiben  gefodjter  rotier  Ütübe  in  ben  9lSpic,  laffe 
if>n  fid)  färben  unb  gieße  ihn  burdj  ein  £ua).  —  2ßiU  man  ben  9lSpic 
braun  haben,  fo  färbe  man  tr)n  oor  bem  klären  mit  gletfa>3>ü3. 

37.  Koc&emtte-'äfoflöfmtg  jttra  gärten  ber  Steifen.  Um  ge= 

wiffc  ©peifen  roth  gu  färben,  bebiente  man  fid)  bisher  beinahe  auSfdjließi 
Itcf>  nur  beS  mit  3ucfcr  cingefod)ten  @afteS  ber  ®ermeS6cere.  2)a  bie? 
fer  <5aft  inbeß  feiner  ©üße  wegen  nidjt  allenthalben  anmenbbar  ift, 
außerbem  auch  nod)  bie  (Sigenfdjaft  ^ai,  in  ber  gu  oerblaffcn,  fo 
toenbet  man  jefct  giemlich  allgemein  eine  burd;auS  unfajäblia^e  ßochcnitles 
5luflöfung  gum  9ftothfärben  ber  ©peifen  an.  SDiefelbe  wirb  auf  folgenbe 
SBeife  bereitet:  ÜJcan  nimmt  lfioth  ßodjenille ,  l£oth  Cremor  tartari, 
1  £oth  Sal  tartari,  unb  ein  Sott)  Sllaun  (5llleS  fein  gepuloert),  mifd)t 
9WeS  in  einer  Kernen  Terrine  gut  untereinanber  unb  fügt  unter  ftetem 
Umrühren  etwa  ein  unb  ein  r)albeö  SBeinglaS  ooU  ( odjenbcS  SBaffer  h^5 
gu.  Anfangs  fteigt  bie  SDcifdmng  fd)äumenb  in  bie  §öhe  unb  muß  oor 
bem  Ueberflteßcn  gehütet  werben.  Dtadj)  einigen  Stunben  preßt  man  ben 
frönen  rothen  @aft  burd)  ein  feines  leinenes  %\x§,  füllt  ihn  in  ein 
glafdidjen  unb  oerroahrt  ibn  an  einem  falten  Ort.  2BiÜ  man  ben  @aft 
lange  aufberoahren,  fo  läßt  man  ihn,  nachbem  er  burd;  ein  £uch  gepreßt 
ift,  einige  äRimtten  fodjen. 
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fllöße  unb  filö&fljtn. 


IL  aftftytttt 

H<m  i>er  Jnbtrtttmtg  itx  ftltfft  mtft  filmen. 

38.  Cgttemmtföf  e.  6(Sßlb'ffel  ooü  fcinegTOc^l  quirlt  man  mit 
3  gangen  (Siern  unb  einer  mittelgroßen  Dbertaffe  oofl  üftilä)  red)t  flar, 
lagt  bann  4  £oth  SButter  in  einer  (Safferole. geraden,  gießt  tag  (Singe* 
rührte  lu'ngu  unb  rü^rt  e3  beftänbig  auf  gelinbem  geucr,  big  e3  biet  gc* 
Worben  ift  unb  fid)  oon  ber  Lafferde  ablöft.  9kd)bem  bic  ÜJiaffe  unter 
oft  nueberfyoltem  Umrühren  falt  geworben  ift ,  rüfyrt  man  nod)  3  gange 
(£ier  unb  ein  wenig  ©alg  barunter,  ftreicfyt  fie  fingerbief  auf  eine  flache 
@d)üffel,  ftid)t  baoon  fnrg  oor  bem  ©ebraueb  mit  einem  Löffel  Heine 
Ätöße  in  fodjenbeS,  gefalgcneä  2Öaffer  unb  lägt  biefe  etwa  5  ÜJlinuten 
fc^r  fad)t  foa)en.  ©inb  bie  ©djwemmflöße  gar,  fo  müffen  ftc  fogleidj 
mit  einem  Schaumlöffel  au3  bem  SBaffer  genommen  unb  in  bie  äugend^ 
icte  ©uppe  gelegt  werben. 

5luf  eine  anbere  $lrt  bereitet  man  bie  ©djWemmno'ße ,  wie  folgt: 
|-  Ouart  ©aljne  ober  SUlild)  läßt  man  mit  4  £otij  SButter  unb  ein  wenig 
©alg  auffod)en,  fd)üttet  8  Sotl)  feinet  Wltty  lungu,  rührt  9We3  fdmeÖ 
untereinanber ,  läßt  ben  Steig  unter  beftänbigem  Umrühren  noch  einige 
Minuten  auf  bem  geuer  ftchen,  t^ut  ihn  in  einen  Dcapf  unb  mifcht,  ehe 
er  erfaltet,  nad)  unb  nach  3  gange  (Sier  unb  3  (Sibottcr  barunter. 

39.  ©emmelflöfdjct!.  2Kan  rü$rt  8£oth  SButter  gu  ©ahne,  fügt 
nad)  unb  nad)  unter  fortgefe^tem  führen  3  gange,  fcorher  flar  gequirlte 
(£icr  l)ingu  unb  mifdjt  etwaä  ©alg,  geriebene  Sftuätatnuß  unb  fo  oiel 
geriebene  Weiße  ©emmclhume  ^ingu,  baß  ein  nid)t  gu  fteifer  SLcicj  ge* 
bilbet  wirb  (bagu  finb  etwa  12  £otf)  ©emmelfrumc  erforberlich-)  9ftan 
formt  baoon  flehte  flbßdjen  unb  focht  biefe  in  gleifcfybrüfye  ober  Süöaffer 
ab.  ©inb  bie  ßlöße  ein  wenig  feft,  fo  läßt  man  fie  noch  ein  Seilten 
in  bem  2Baffcr  ftehen,  woburch  fie  locferer  werben.  ]&u  langet  ©tehen 
macht  fie  jebod?  gu  weid).  3ft  ber  Xeig  eingerührt,  fo  muß  man  bie 
$lbße  auch  balb  lochen,  ba  bie  ©emmel  beim  längeren  (Stehenbleiben 
quillt  unb  bie  $löße  bann  hart  geraten. 

40.  (SictHöffe.  2Kan  oermifc^t  bur<h  gute«  Stühren  oberduirlen 
6  gange  (gier  unb  2  (Stbotter  mit  einem  fna^en  h^ben  Ouart  falter 
©a^ne,  üflild)  ober  gleifchbrühe,  fügt  ein  Wenig  ©alg  unb  2Jcu3fatnuß 
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^inju,  gießt  btc  üftaffe  burd)  ein  (Sieb  in  eine  mit  Butter  gut  auäges 
ftrichene  gorm,  fefct  biefe  in  eine  (Safferole,  meldte  fo  oiel  heißeS  SBaffer 
enthalt,  baß  bie  gorm  big  über  bie  §ätfte  ihrer  §ö^e  im  Sßaffer  fteht, 
bebeeft  bie  (Safferole  mit  ihrem  ©ecfel,  fefct  jie  auf  getinbeä  geuer  ober 
in  eine  mäßig  Ijeijje  Bratröhre  unb  tagt  fte  fo  lange  barin  ftchen,  big 
bie  (Siermaffe  eine  jarte  geftigfeit  erlangt  hat.  9Jian  muß  fein*  barauf 
achten,  baß  £a8  Söaffer  nid)t  focht,  weil  fonft  bie  (Siermaffe  burchlödjert 
unb  ungenießbar  wirb.  9ftan  ftiä)t  alSbann  mit  einem  Söffet  $löße  bas 
»on  ab  unb  tfmt  biefe  in  bie  angerichtete  <Buppt ,  ober  man  ftürjt  bie 
9ttaffe  auS  ber  gorm  auf  ein  Bret  unb  fd)neibet  fte  mit  einem  ütteffer 
ober  ftid)t  fte  mit  einem  ^luSftecfyer  in  Stüde  oon  beliebiger  @rößc  unb 
gorm.  Wlan  giebt  biefe  ßlöße  fowoht  in  Brüt)=  als  in  ÜJlitd)fu^c.  3n 
legerem  gälte  rührt  man  bie  9Jtaffe  mit  ©ahne  ober  SJcilcf)  ein  unb  fügt 
etwas  &udtx  hinju.  —  grüner  War  ber  franjöftfc^e  SRame  biefer  ftlöße 
„Jacobins",  foätcr  mürbe  er  in  „Royais"  umgeWanbelt. 

4L  Sticht  gU  Dbfr  3Kan  meiere  bünn  abgefaulte  ©emmet  in 
SSaffcr  ein  (auf  6 — 8  ^ßerfonen  etwa  £  s$funb)  unb  brüefe  fte  troden 
auS,  rühre  \  ^ßfunb  Butter  $u  ©atme,  unb  mifd)e  nach  unb  nach  4  bis  5 
(Ster,  bie  (Semmet,  etwas  ©atj  unb  fo  oiet  Wltty  barunter,  baß  ein  jiems 
lieh  fteifer  £eig  entfielt.  $)aoon  flcct)e  man  mit  einem  Söffet  $löße  ab, 
lege  biefe  in  fodjenbeS,  ein  Wenig  gefallenes  SEöaffer  unb  laffe  fte  gar* 
fod)en.  Um  bie  $lßße  recht  locfer  ju  erhalten,  müffen  fte  im  Reffet  ober 
in  ber  Lafferde  niä)t  $u  gebra'ngt  fachen,  aud)  barf  ber  Xeig  nid)t  $u 
bünn  geroefen  fein,  ba  fte  fta)  in  biefem  gatle  ju  breit  legen  unb  fein 
guteS  Slnfeljen  erhatten.  (Sine  Bermtfdjung  bcS  XelgeS  mit  würfelig  ges 
fc^nittener,  in  Butter  getbgebratener  ©cmmel  ift  ju  empfehlen.  —  3Jlan 
fann  unter  ben  eben  befd)riebenen  Steig  aud)  etwas  SDtilch ,  ^udtx ,  gc* 
reinigte  (Sorinthen,  abgeriebene  (Sitronenfdjate  unb  einige  abgehäutete, 
feiugeftoßene  bittere  9ftanbeln  mifä)en  unb  bie  ßlöße  mit  einer  Obfb 
ober  2Kilchfauce  auftifdjen. 

42.  ®aute  8tlb$t.  SOcan  bratet  etwa  £  $funb  Würfelig  ge= 
fcr)nittene  Semmel  in  Butter  unb  etwas  SRinbSfett  gelblid),  fä)üttet  fie 
in  eine  ©chüffel,  lägt  fte  etwas  abfüllen,  gießt  einen  £affenfofcf  ootl 
SDcild)  barüber,  fügt  etwas  @al$  unb  5  —  6  (Sier  ^irt^u  f  unb  mifc^t  fo 
t)iel  ÜJle^l  unter  bie  3ftaffe,  baß  fte  einen  giemlich  fteifen  Steig  bitbet. 
SJlan  formt  baoon  mit  einem  Söffet  ^tößc,  tod)t  biefe  7— 8  ginnten  in 
gefallenem  SSaffer  unb  tifc^t  fte  mit  einer  fauren  ©auce  auf.  (©ie^e 
fRt.  75.) 

48a.  SUfrattXftprifttt«  5luS  aufgetoeichter,  rein  auSgebrücfter 
©emmet,  ßiern,  Butter,  ÜWehl,  ein  wenig  ©alg  unb  etmaS  @ahne  ober 


Digitized  by 


32 


Wlilä)  bereitet  man  auf  bie  in  %lo.  41  angegebene  Seife  einen  fo  fteifen 
£eig,  baß  fid)  barauS  runbc  Klöße  formen  taffen,  unb  oermifdjt  benfelben 
mit  ein  wenig  getrotfnetem,  gepulvertem  unb  geftebtem  Stfytymian.  üftan 
fod)t  bie  Klöße  in  gefallenem  SBaffer  gar  unb  tifd)t  fte  mit  gebratenem 
©peef  unb  Shncbeln  auf. 

43b»  ®WfyXili$t  Slltyt.  $on  einer  falben  9Jkt3e  Seigen*  ober 
SRoggemnetyl  (Ic^tereS  nimmt  man  auf  bem  Sanbe  geroöfmlid)  gu  flögen 
für  baä  ©efinbe),  2  —  3  (£iern,  etwas  gebratenem  ©peef  unb  £  Ouart 
2Kil<f)  mad)t  man  einen  fteifen  Steig,  ftid>t  baoon  mit  einem  Söffet  Klöße 
ab  unb  focfjt  fie  in  gefalgenem  Saffer  gar.  SSon  9f  oggenmeljt  madjt  man 
ben  Steig  red)t  feft  unb  breljt  baron  runbc,  ntd)t  gu  große  Klöße. 

44*  Äottoffclflöf  e.  Wart  fod)t  gute  mehlige  Kartoffeln  in  ber 
@d>ate  gar,  aber  nid)t  gu  meid),  läßt  fte  erfalten,  fd?ätt  fte  unb  reibt  fte 
auf  einem  SReibeifen.  3)a  ftd^  bie  Kartoffeln  nid)t  gut  reiben  laffen, 
roenn  fte  nidjt  oeflig  ausgefüllt  ftnb,  foift  e£  rat^fam,  fte  roenigftenä  12 
©tunben  t>or  bem  ©ebraud)  abgufod>en.  1£  $funb  biefer  geriebenen 
Kartoffeln  tlnit  man  in  einen  SRapf  unb  oermifd)t  fte  leid)t  mit  12  Sotl) 
feinem  HMjl.  2)ann  bratet  man  8  2ot§  gefdjätte  unb  in  flehte  Sürfel 
gefdmittene  ©emmet  in  12  Sott)  SButter  ober  ©ped  gelbbraun,  läßt  bieä 
ein  roenig  »erfüllen,  fdjüttet  cä  über  bie  Kartoffeln,  fügt  3—4  gerquirlte 
(Sier  unb  ctroaS  ©atg  tyingu,  unb  mifdjt  9lHe£  gut  untereinanber.  9Iu3 
biefem  Steige  bre^t  man  in  ber  mit  Sftefyl  bejtreuten  £anb  runbe  Klöße, 
legt  biefe  in  fodjenbeg  gefallenes  Saffer  unb  läßt  fie  je  nad)  Ujrer@röße 
10 — 15  Minuten  £od)en.  Üttan  tifdjt  biefe  Klöße  mit  ^Butter,  in  mels 
cfyer  geriebene  ©emmet  gelbbraun  gebraten  toorben,  ober  mit  gebratenem 
©ped  unb  3h?kbetn  auf.  Sitt  man  biefetben  mit  einer  3Jitlä>  ober 
Obftfauce  geben,  fo  fann  man  aud)  ctroaS  j&udtx  unb  abgeriebene  (St* 
tronenfdjale  unter  ben  Steig  mifdjen. 

45.  ©e&aÄcne  Äartoffelf  lö§e.  12  2otf>  SButter  rüt>rt  man  gu 
©atme,  fcermifd)t  fie  nadj  unb  naa)  unter  beftänbigem  Sftüfjrcn  mit  3 
gangen  ©iern  unb  2  C?ibottern,  fügt  ctrcaS  abgeriebene  (Sitronenfdjale, 
Buder,  ©atg,  etroaS  geriebene  ©emmet  unb  fo  t>iet  abgefodjte  unb  ge= 
riebene  Kartoffeln  l)ittgu,  baß  ein  fteif erzeig  gebilbet  wirb.  SBon  biefem 
breljt  man  Klöße  Don  ber  @röße  eines  f leinen 23orSborf er  Apfels,  taucht 
fte  in  gut  gefcfylagcne  gange  (frier,  menbet  fie  in  ioeißer  geriebener  ©em= 
met  um,  bädt  fte  in  Reißer  Söadbutter  ober  Söadfctt  (f.  9fr.  20)  f$Ön 
gelbbraun  au8,  beftreut  fie  mit  $uder  unb  ridjtet  fie  ptyramibenförmig 
auf  eine  ©djüffel  an.  ©ine  Objts  ober  Oftitctyfauce  giebt  man  in  einer 
©aueike  bagu  auf  bie  Stäfet. 

9Jtan  fann  bie  gebaefenen  Kartoffetftöße  aud)  auf  folgenbe  Seife 
bereiten :  1  Sßfunb  roie  in  9k.  44  abgefodjte  unb  geriebene  Kartoffeln. 
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t>ermifc^t  man  mit  4  Sotfy  feinwürfelig  gefcfynittener  unb  in  6  £otfy 
Butter  gelbbraun  gebratener  ©emmel,  2  (Siern,  etwaä  @alj  unb  Wluät 
fatnuß  unb  ein  wenig  bttfer  faurer  @aime  (nad)  ^Belieben  fann  man  aud) 
ein  Wenig  abgeriebene  (Sitroneufdjale  unb  Buder  barunter  mifdjen),  brefyt 
öon  bem  Steige  runbe  Klöße,  fefct  biefe  nicr>t  $u.btd)t  nebeneinanber  in 
eine  mit  SButtcr  auägeftridjene  23ratpfanne,  beftreidjt  fie  mit  53utter  unb 
bäcft  ftc  im  mäßig  feigen  Ofen  gar  unb  $u  fd)öntr  ©olbfarbe.  äftan 
tifd)t  biefe  Klöße  mit  gebadenem  Objt  ober  mit  einer  Obft=€>auce  auf. 

46*  Äartof  elf  löf  e  $tt  ©Uppen.  Unter  8  Sotlj  $u  ©a$ne  gerührte 
SButter  mifd)t  man  naa)  unb  nad)  3  gange  (Ster,  fügt  (Saig ,  üDcuSfatnuß 
unb  ungefähr  f-  ^ßfunb  feingeriebene  Kartoffeln  Ijingu,  formt  au£  biefem 
Steige  l  leine  runbe  flöge  unb  foa)t  biefe  in  fd)Waa)  gefallenem  2Baff  er  gar. 

47.  Äattoffelftöfe  ofme  @tet  Berettet   £  2ftefce  Kartoffeln 

fdjätt  man,  foa)t  fie  in  Söaffer  gar,  aber  niajt  gu  weid),  gießt  ba3  SBaffer 
bat>on  ab ,  frreidjt  bie  feigen  Kartoffeln  burdj  ein  ©ieb  ober  ftampft  fie 
mit  ber  Üreibefcule  redjt  fein,  mifd)t  etwas  <Salg,  6  Sotlj  93utter,  ein 
Wenig  üftugfatenblütfye,  etwas  abgeriebene  (£itronenfd)ale,  4  fiotfy  äuder 
unb  12  Sotfy  feinet  2öeigenmel)l  baruntcr,  formt  oon  bem  Steige  runbe 
ober  lange  Klöße,  ftedt  babet  in  jeben  Kloß  etwas  würfelig  gefdjmttene 
unb  htSöutter  gelbbraun  gebratene  ©emmel  hinein  unb  gwar  fo,  baß  bie 
Oeffnung,  buret;  roeld)e  bie  ©emmelwürfel  Ijineingeftedt  werben,  Wteber 
gut  mit  Steig  oerfd)loffen  werbe.  Dftan  todjt  bie  Klöße  in  gefallenem 
2öaffer  gar  unb  giebt  fie  mit  einer  beliebigen  Obftfauce  ober  mit  ge= 
badenem  £)bft  auf  ben  Stifdj. 

47a.  Äleine  2Re$WIöf  e  ober  ©pafeett.  9Son  i£  ?funb  9Kef)l, 

2  gangen  (Siern,  etwas  @alg  unb  falter  3ftild)  rü^rt  man  einen  giemtid) 
feften  Steig  an,  welken  man  unter  ^injufügung  oon  4—6  fiotr)  ge= 
fdunolgener  33utter  tüchtig  fd)lägt.  $on  biefem  Steige  ftid)t  man  furg 
t>or  bem  2lnria)ten  flehte  Klöße  in  fodjenbeS  gefalgeneä  SBaffer,  läßt  fie 
gar  fodjen,  ridjtet  fie  gehäuft  an  unb  übergießt  fie  mit  in  SButter  gelb* 
gebratener  geriebener  ©emmel. 

47b.  ©pttfcett  *ött  Äattoffel».  1  Duart  fodjenbe  miföt 
man  mit  gcfoa)ten,  geriebenen  Kartoffeln  gu  einem  bünnen  SBrei.  Unter 
biefen  rüfjrt  man  etwa  20  £otfj  {eingeriebene  ©emmel,  6  £otlj  Butter, 
©alg,  SühiSfatnuß,  2  gange  (Sier  unb  fo  oiel  9Jce^l,  baß  ein  gtemlid) 
f  efter  £etg  gebilbet  Wirb,  oon  Weld)em  man  f leine  Klöße  au3ftid)t,  bie,  in 
!oa)enbem  gefallenen  2ßaffer  gargefodjt,  mit  brauner  23 utter  feroirt  Werben. 

48.  £al&fleif($flo$e.  §ierju  bereitet  man  naa>  ber  in  9k.  10 
gegebenen  5lnweifung  eine  gleif^^garce.  2)aoon  Werben  flehte  runbe 
ober  länglid)e  Klöße  gebre^t  unb  folc^e  in  gleifd)brü^e  gargefocfyt,  ober 
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auf  ein  SBIcd^  gefegt  unb  gelblidj  gebaefen,  ober  in  (5t  getauft  unb  in 
©emmel  gewälzt  unb  auägebaefen. 

49.  StttUIlbfa.  30-40  ftre&fe  fod^e  man  in  SBaffer  mit  Saig 
gar ,  bredfye  ba3  gteifd)  baoon  au3  ben  ©dualen  unb  Ijacf  e  cd  feljr  fein. 
hon  ben  ©dualen  ber  frebfe  bereite  man  frebSbutter  (f.  9lx.  9),  rür)re 
8  Slotl)  oon  berfelbcn  gu  ©aljne,  oermifetye  fte  mit  4  dibottern,  etmaS 
©alg  unb  2ftu3fatnuß,  bem  feingefyacften  frebSfleifd)  unb  etwa  8  2ofy 
geriebener  ober  in  9ttild)  eingeweichter  unb  trorfen  auggebrüefter  ©emmel 
(nadb  ^Belieben  fann  man  aud)  ein  wenig  feingeljacfteä  unb  bura)  ein  ©ieb 
ge|rrid)ene3  gifd)fleifd)  unb  ein  Wenig  f  eingebauten  ©djnittlaud)  barunter 
mifdjen),  bref)e  Don  ber  Sttaffe  t feine  runbe  ober  länglidjc  ^tö§ct)cn  unb 
foebe  biefe  in  gleifdjbrülje  ober  2Baffer  gar.  ©inb  bie  flößten  gur 
©ufcfee  beftimmt,  fo  fann  man  audj  ein  Wenig  fteifen  (Siweißfdjmee  unter 
bie  wie  oben  bereitete  SJcaffe  mifdjen,  oon  berfclben  mit  einem  Söffe! 
Heine  §äufdjen  auf  ein  mit  33utter  befrricbeneä  SBIea)  fcfcen  unb  foldje 
in  einem  mäßig  feigen  Ofen  gelblta)  baefen  (äffen. 

50.  ®ettt&tt«  Äid^e  Ober  9to«Citt.  äRan  rü^rt  8  Sott)  Butter 
gu  ©abne,  fügt  nad)  unb  nad)  unter  beftänbigem  SRübren  2  gange  (Sier 
unb  2  (Sibottcr  Ijinju,  mifd)t  aldbann  etwa  8  Sotty  feinet  fflltty  nebft 
©alg  unb  -äJcuSfatnuß  barunter,  ftreic^t  bie  2ftaffe  fingerbief  auf  eine 
flad)e©d)üffel  unb  ftetlt  fie  bi§  gum@ebraucb  an  einen,  falten  Ort.  furg 
oor  bem  2lnrid)ten  fticf>t  man  mit  einem  (Eßlöffel  fleine  flöße  batton  in 
f  odjenbeä  Söaffer  ab  unb  läßt  biefe  etwa  5  Minuten  langfam  fodjen. 
(Sin  Wenig  geriebenen  ^armefanfäje  mag  man  nadj  SBelieben  gugleid) 
mit  bem  SÖccble  unter  bie  üftaffe  mifdjen. 

51*  $tt$ltetWofle,  giftnftfe.  #on  ber  nad)  9er.  14  ober  15 
bereiteten  garce  brcr)t  man  mit  äflefyl  fleine  runbe  ober  längliche  flöße, 
ober  ftid&t,  nadjbem  man  bie  garce  auf  einem  Detter  ober  einem  SDedfcl 
auggebreitet  unb  glattgeftridjen  bat,  mit  einem  Söffcl  flöße  baoon  au3 
unb  foa^t  fte  in  SBouillon  ober  Saffcr  gar.  2)a3  f  ocfyen  biefer  flöße  ift . 
ba£  9öerf  eine35lugcnblicf3,  benn  fte  ftnb  gar,  fobalb  fteburdj  unb  burdj 
fodjenb  ^eiß  ftnb,  unb  oerlieren  an  i^rer  ©üte,  Wenn  man  fte  orbentlid> 
fodjen  läßt. 

52.  3tet$fläf  e  |«  ®UWetU  2Kan  tyut  l  $funb  nad)  9lo.  23 
gereinigten  Sfteiä  in  eine  (Safferole,  fügt  ein  reidjlicfyeä  fjaibtä  Ouart 
äftilcb,  SBaffer  ober  gleifcbbrübe  nebft  8  fiotb  SButter  bingu,  läßt  ben 
SfteiS  auf  fd)Wad)em  geuer  wetd)  unb  redjt  fteif  aufquellen  unb  unter 
öfterem  Umrühren  fyalh  erfalten,  mifd)t  bann  4 — 5  gange  (£ier  nebft 
©alg  unb  2Kudfatnuß  barunter  unb  läßt  i$n  toottenbf  falt  unb  fteif  wer= 
ben.    TObann  formt  man  runbe  flöße  baoon  unb  fod)t  biefe  in  SBaffer 
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ober  Wdty  langfam  gar.  ®inb  bie  ßlöge  2ftildf)fuppen  befUmmt,  fo 
toäft  man  ben  3^crg  in  Sföilcfy  meid)  unb  mifct)t  etmaä  abgeriebene  (Sitros 
nenfdjate  unb  3ucfer  barunter.  ©ollten  bie  ^tö^c  ntebt  feft  genug  »er? 
ben,  fo  mif  d)t  man  etroaS  weiße  geriebene  Semmel  unter  bie  SJlaffe. 

53.  Älöf  e  t)on  ^ci§gtie6.  2Kan  lagt  £  Ouart  SRity ,  23rülje 
ober  SBaffcr  mit  etma  4  £otfy  Butter  fo$en,  tfyut  £  Sßfunb  oorljer  in 
taltem  Sßaffer  gut  abgefaulten  9tei3grte3  unter  beftänbigem  Umrühren 
$in$u,  lagt  biefen  auf  gelinbem  Scuer  red)t  bttf  aufquellen  unb  tfyut  i^n 
in  eine  ©djüffel,  mtfrf)t,  fobalb  er  Ijalb  abgefüllt  ift,  3—4  ganje  (Eier, 
<Sala  unb  ÜJluStatnug  barunter,  lägt  bie  Sflaffe  oöflig  erf alten,  formt 
runbe  ober  längliche  Älögc  baoon,  unb  focfyt  ftc  in  Sßßaffer  ober  2fltl6 
langfam  ab.  —  (Sollten  bie  ßlöge  in  ber  $robe,  meldjc  man  bei  jeber 
9lrt  oon  flogen  oor  bem  5lbfod)en  machen  mug,  nia)t  gufammen^alten, 
fo  mtfcfyt  man  nodj  1  (5i  unb  ettoaä  meige  geriebene  (Semmel  unter  bie 
Sftaffe.  —  Ueberbaufct  ift  geriebene  (Semmel  ba3  befte  Littel,  um  ju 
fein  geratenen  tlogteig  jeber  3lrt  faltbar  $u  madjen. 

54.  ©riedfl^e.  £  Ouart  SJHty  fod>t  man  mit  4  Sot^  93uttcr, 
ein  toenig  <Sal$  unb  einem  St^ectöffct  ooH  %udtx  auf,  \d)ütttt  unter  be= 
ftänbigem  Umrühren  ber  üftilcf)  6—7  2ot$  fömigen  ©rieS  ^inju,  rüfyrt 
ba£  ©anje  auf  bem  geuer,  big  ber  ©rief  fteif  aufgequollen  ift,  mifcfyt 
$eig  3—4  gange  ($ier  barunter,  [treibt  bie  üttaffe  ftngerbtd  auf  eine 
©Rüffel,  ftidjt  baoon  $löge  mit  einem  Söffet  ab  unb  foc^t  foldje  in 
gleifd)brü^e  ober  gefallenem  Söaffcr  ganj  langfam  gar. 

55.  ©efca&ene  ©rieäflöf  e  %ut  <&uppt.  \  $funb  grobförnigen 

<$rie3  quillt  man  mit  J  Ouart  gleifdjbrüfye ,  4 — 5  fiotl)  Sßutter  unb 
ettoaf  (Saig  rote  in  ber  oorigen  Kummer  fteif  au3.  9kd)bem  ber  ©rief 
oerfüljlt  ift,  mifdjt  man  4  (Sriootter,  etmaf  geriebenen  ^armefanfafc, 
ein  mentg  SJhtffatnug  unb  baf  fetngeljacfte  meige  gleifd)  eines  falben 
gefoöjten  Jpufynef  barunter,  oerbinbet  bie  Straffe  mit  bem  $u  jteifem 
©dmee  gefd)lagenen  SÖeigen  oon  4  (Siern,  ftreidjt  ftc  fingerbief  auf  einen 
mit  SSutter  beftridjenen  (Safferotenbedfel  unb  bä'cft  ftc  im  mägig  feigen 
Ofen  gar  unb  gu  fdjöner  gelber  ^axht.  $)ann  fdjneibet  man  ftc  in 
fauberc  (Stücfdben  ober  ftidfot  folebe  mit  einem  runben  5lu£fted)er  baoon 
auf  unb  legt  fie  in  bie  angerichtete  (Suppe,  ober  nod)  beffer,  man  rietet 
bie  ©riegflöge  in  eine  5lffiette  an  unb  lägt  fie  gur  (Suppe  herumreiten. 
—  2ftan  fann  übrigens  ben  ©rief  in  9ftild) ,  ftatt  in  gleifdjbrüfye  aufs 
quellen,  unb  audj  ben  ©riefbrei  nur  mit  (5tbottern  unb  (SUoeigfcfynee 
Oermifcfyt,  o^ne  ben  3^f^^       $armcfanfafe  unb  §ü^ncrfleifd)  badfen. 

56.  Äldf  C  tiott  93d4^eisettgtÜ^C.  Unter  beftänbigem  Umrü^ 
ten  fheut  man  in  ein  ^albeS  Ouart  !oa)enbe  2JJild[)  einen  guten  Stljctl 
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©rüfce^fein  ein,  lägt  fic  nid)t  gang  auSquetfen,  fonbern  nimmt  fic  Mb 
oom  geuer,  tljut  fic  in  eine  <Sd)üffel  unb  lägt  fie  unter  öfterem  Umrüfy* 
ren  erfalten.  $)ann  rüljrt  man  8  Sotfy  SButter  gu  @alme,  fcfytägt  4  (Si? 
botter  bagu,  t^ut  nad>  unb  nad)  bie  ©rüfce  unb  ba£  nötige  @alg  fyingu, 
fäfyrt  mit  bem  SRüljren  fort,  big  $lHe£  gut  untereinander  gcmtfd)t  unb 
o^ne  f  tümpcfyen  tft,  unb  mifcfyt  bann  ba3  gu  redjt  fteifem  @dmee  gefdjlas 
gene  ©iroeig  barunter,  hierauf  »erben  mit  einem  Söffet  in  Beliebiger 
©röge  flöge  baoon  abgeftocfyen  unb  in  Söaffer  gargefod)t  SJian  giebt 
biefe  flöge  in  ©Uppen  ober  für  fid)  mit  brauner  93utter.  3lud)  eineSBeins 
fauce  ift  bagu  paffenb. 

57.  ©ttgofläfe.  Man  lägt  ben  nadj  9*0.24  gutgereintgten  @ago 
in  etwas  SBrü^e  ober  SBein  recfyt  birf  unb  flar  aufquellen,  fepttet  tyn 
in  einen  S^apf,  lägt  ilm  ausfüllen,  ftia^t  bann  mit  einem  Söffet  f  leine 
runbe<5türfcfyen  baoon  ab  unb  legt  biefe  in  eine  angertd)tetegteifd)brüt^ 
ober  SBkinfuppe.  —  SDicfef  tögd;en  geljen  ntdjt  auSeinanber,  fobalb  man 
fte  nidjt  in  bie  jfcerrine  legt  unb  bie  @uppe  über  fie  giegt,  fonbern,  ioie 
man  mit  allen  flögen  tfyun  mug,  fold)e  mit  einem  Söffet  in  bie  anget 
richtete  (Suppe  legt. 

58.  »imflöf e.  2Kan  fdjätt  gute  fdmtarfljafte  unb  faftreid>c  SBtr* 
neu,  nimmt  bie  ferne  tyerauS ,  fdjnetbct  bie  SBirnen  in  gang  feine  2Bür* 
fei,  tf)ut  fte  in  eine  ©Rüffel,  fd)lägt  8  ©ier  barauf,  giebt  eine  £affe 
SJttlcr;  nebft  etroaS  geriebener  ©emmel  bagu,  unb  ferner  fo  oiel  2Ke$l, 
bag  ber  £eig  nicfyt  gu  bünn,  aud)  nia^t  gu  birf  loirb ;  abgeflogen,  »erben 
bie  flöge  bann  in  Baffer  gargefodjt.  —  2Kit3urfer  unb  3immt  beftreut, 
ftfmterfen  fte  mit  einer  2ftild)fauce  naefy  9to.  113  feljr  gut. 

59.  SUpfelflöf  e.  2ttan  tyut  ungefähr  einen  gehäuften  £eHer  ootl 
abgefdjälter,  auSgef  ernter,  inSBürfel  gefdjmttener  5Bor3borfer9lepfet  in 
eine  ©Rüffel,  fügt  1  Sotlj  abgehäutete  unb  fetngeftogene  Sttanbetn,  mos 
runter  einige  bittere  fein  tonnen,  ettoaS  abgeriebene  (Sitronenfcfyale, 
Surfer,  @alg,  eine  Obertaffe  »oH  SmUcr),  4<Sier,  4Sot^  g er laffene  «Butter 
unb  fo  oiet  geriebene  ©emmel  Ijingu,  bag  eg  einen  giemtid)  fteifen  Steig 
giebt,  mtfcfyt  2lüe3  gut  untereinanber,  ftidt>t  mit  einem  Söffet  flöge  bas 
oon  ab,  fcct)t  biefe  in  mit  toenig  (Saig  oermifd)tem  Söaffer  gar,  beftreut 
fte  mit  Suder  unb  giebt  eine  2Jlil(§s,  2Bein=  ober  Obftfauce  bagu. 

60.  Etbinärc  Sle^felflöf e.  2ftan  fdmeibet  bie  Slepfet  tote  bie 
Oorigen,  rüfyrt  fie  in  einer  ®d)üffel  mit  einer  Obertaffe  ooU  SDttlrf)  ober 
Söaffer,  4  (Sieru,  etroaä  @alg  unb  1  SBiertelme^e  üflcljl  gu  einem  ieige, 
t§ut  fie  mit  einem  Söffet  in  focfyenbeä  SBaffcr  unb  lägt  fte  fo  lange  fodjcn, 
big  fte  nid)t  meljr  teigig  ftnb.  SERit  3uder  uifb  3immt  beftreut  unb  mit 
gefdmtotgenerSButter  gegeben,  bieten  fte  eine  feljr  angenehme  ©peife  bar. 
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61.  &itfd)flof  e.  H  $fb.  auggefteinte  ftirfdjen  lagt  man  in  einer 
(Safferole  auf  gelinbem  %zutx  in  ifyrer  eigenen  @auce  langfam  tvetd^= 
jcfymoren;  nadjbem  ftc  abgefüllt  ftnb,  tfyut  man  ein  wenig  gerlaffene 
iButter,  eine  Sftefferfpifce  ooll  feingeftogener  helfen,  etwag  gezogenen 
3ucfcr,  eine  $rife  @al$,  abgeriebene  (Sitronenfdjale,  einige  ganje  (Sier 
unb  {o  oiel  geriebene  ©emmel  fytnju,  bag  bag  ©an$e,  nadjbem  Meg  gut 
untereinanber  gemixt  ift,  einen  fteifen  £eig  bilbet.  DJlan  brefyt  baoon 
$löge,  bie  in  Söafjer  gefönt ,  mit  £>uätT  unb  Stmmt  beftreut  unb  mit 
einer  2ftild)5  ober  Söeinjcfyaumfauce  aufgetifdjt  »erben.  £ux  $robe  fann 
man  erft  einen  ®log  abfegen;  Ijält  btefer  $ufammen,  fo  fann  man  unbe^ 
benHid)  bie  anberen  in  bag  focfyenbe  SBaffer  tljun;  fallt  er  aber  auSein* 
<mber,  (o  mug  man  nod)  ein  (Si  unb  etwag  me^r  Semmel  unter  ben  £etg 
mifdjcn. 

62.  §efett*  Ober  Sätwflöge.  Sflan  bereitet  aug  1  $funb  fei* 
nem  9Kef>l,  2  (Stern,  4  £ot^  Butter,  2  Teelöffeln  tooll  Surfer,  etwa  £ 
Ouart  lauwarmer  2Ril(f>,  etwag  ©alj  unb  geriebener  Sftugfatnug  unb 
2 — 3  Soff  ein  ooll  bieten  £)efen  einen  etwag  feften£eig,  f  dalägt  biefenmit 
bem  £>ol$löffel  red)t  gut  ab,  lagt  ilm  jugebeeft  an  einem  lauwarmen 
Orte  aufgeben,  fd)lägt  üm  mit  ber  ®efle  wieber  jufammen,  bre^t  baoon 
$loge  oon  ber  @röge  eineg  fleinen  5lpfclg,  legt  biefe  auf  ein  mit  üDkfyl 
beftreuteg  23ret,  lägt  ftc  wieber  aufgeben,  legt  ftc  in  t oajcnbeg,  gefaljeneg 
SBaffer  unb  fodjt  fte  jugebeeft  langfam  gar.  Bit  müffen  jebod)  in  einer 
gehörig  großen  ßafferole  foa^cn,  bamit  fte  Sßlafc  fyaben,  fict)  augjubety* 
nen;  audj  brausen  fte  wegen  i^rer  ©röge,  unb  weil  fte  ftetg  auf  ber 
Oberfläche  fd)Wimmen,  längere  3*i*/  um  gar  3U  werben,  alg  anbere 
$löge.  Um  ben  @rab  beg  ©arfeing  gu  erproben,  bebient  man  ftd)  eineg 
©trofyljalmg  ober  fptfcen  §öl$d)eng,  womit  man  in  einen  oon  ben  flögen 
big  gur  Dritte  r)tncinfttd)t ;  Hebt  beim  £eraugjiel)en  nod)  £eig  an  bems 
felben,  fo  müffen  fte  nod)  todjen;  ift  biefeg  aber  nidjt  me^r  ber  gall,  fo 
nimmt  man  fte  mit  einem  @a)aumlöffel  fogleid)  fyeraug,  Weit  fie  bei 
längerem  ®od)en  fyart  Werben  Würben,  unb  rtfet  fie  auf  ber  einen  (Seite 
ein  wenig  auf,  woburdj  bag  äufammenfaüen  berfelben  oerfyütct  wirb. 
2ftan  giebt  bie  ©efenflöge  $u  gefodjtem  Dbft  ober  mit  brauner  Sutter 
unb  gelbgebratener  geriebener  ©emmel  ober  mit  gebratenem  <S»etf  unb 
Bwiebeln.  9tod)  fei  Ijier  bemerft,  bag  bie  §efen!löge  beim  SBerfoeifen 
nid)t  $erfdmitten,  fonbern  mit  ber  ©abcl  jerriffen  werben  müffen. 

63.  Älöge  *>0tt  »eifern  Ättfe-  SWan  rü^rt  6  Sot^  SButter  nad^ 
iRo.  3  gu  (Salme,  mifdbt  naä)  unb  naa)  4  ganje  ©ier  unb  für  2  £  @gr. 
wetgen,  red^t  troden  au^ge^regten  Ääfe  barunter  unb  rüljrt  bieg  fo 
lange,  big  cg  gang  fein  unb  glatt  ift;  bann  fügt  man  etwaä  geriebene 
©emmel,  ßitroncnfdjale,  j&udtx  unb  ©atj  ^inju ,  mtfe^t  3lKeg  gut  uns 
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tereinanber,  ftidjt  baoon  mit  einem  Söffet  ßlöße  ab  unb  läßt  jic  in  ges 
faljenem  SBaffer  garfodjen.  3)at  einer  ©auce  nad)  9co.  113  ober  einer 
nad)  9co.  101  angefertigten  ©aljnenfauce  fdmtecfen  fie  am  beften. 

64.  3RatlbeKldf  e.  6  Sotlj  füge  nnb  einige  bittere  abgekantete 
unb  mit  ein  wenig  (Siweiß  fetngeftoßenc  2ttanbeln  rüljrt  man  mit  ein 
paar  Eßlöffeln  Ooll  3ucfcr,  ein  Wenig  abgeriebener  (Sitronenfdjale  nnb 
4  (Sibottern  in  einem  {(einen  Sftapfe  red)t  bidf  unb  fdjaumtg,  fügt  2  (5ßs 
löffel  ooll  gefdjmoljene  23utter  nnb  6  Sotlj  weiße  geriebene  ©emmel 
^inju,  unb  mifcfyt  julefct  ba«  ju  fteifem  ©djnee  gejdjlagene  (SiWeiß  leiefyt 
unter  bie  SÜlaffe.  SQlan  fefct  Oon  berfelben  mit  einem  Söffet  Heine  §äuf* 
djen  auf  ein  mit  SButter  beftridjene«  SBled),  bäcft  fie  im  mäßig  Reißen 
Ofen  gelbbraun  unb  giebt  fte  in  2Jaldj;,  Dbft*  ober  SEßeinfuppen. 

65.  »erfötene&  $tt$tt.  $a«  roeifec  Sruftfleifdj  eine«  in  ber 
Söoutüon  weid)gefod)tcn  alten  £>uf)ne«  wirb  mit  etwa«  oon  ber  weißen 
(Souli«  $fto.  68  in  einem  Dörfer  ju  SBrci  geftoßen  unb  burd)  ein  feinet 
©ieb  geftridjen.  üftan  oermifd)t  biefenSBrci  al«bann  mit  etwa«  fraftiger 
Weißer  gteifdjbrülje  unb  ©afyne,  fügt  etwa  8  (Stbotter  unb  ba«  nötige 
©alj  fyinju,  füllt  bie  äftaffe  in  flehte,  gut  mit  23utter  au«geftrid)ene 
SBedjerformen,  madjt  fie  wie  bie  (Sierflöße  in  9?o.  40  im  Saimmarie 
gar,  ftür^t  fte  au«  ben  Sonnen  unb  legt  fte  in  bie  angerichtete  ©uppe. 

66»  SeBetflöf e.  20can  rü^rt  12  £ot^  Butter  au  ©a$ne,  Oer* 
mifd)t  fie  unter  fortgefefctem  Stühren  nad)  unb  nad)  mit  4 — 5  ganzen 
ßiern,  fügt  £  $funb  ftalb«leber  (bie  au«  §äuteu  unb  ©elmen  gefdjabt 
unb  fct)r  fein  gefyacft  ift) ,  ©al$,  2Ru«fatnuß,  Pfeffer,  etwa«  getyarfte 
^eterfilie,  nad)  belieben  audj  ein  wenig  feingeüuloerten  2%mian  unb 
ÜJcajoran  unb  12—14  2ot^  geriebene  ©emmel  Jjinju,  mifd)t  2We«  gut 
untereinanber ,  unb  oerfudjt  nun  an  einem  Äloß,  ben  man  in  Söaffer 
feljr  langfam  gar  fod)en  läßt,  ob  bieäJcaffe  Haltbarkeit  genug  r)at;  follte 
bie«  nid)t  ber  gaH  fein,  fo  mifdjt  man  nod)  etwa«  geriebene  ©emmel 
barunter.  9Jtan  formt  oon  ber  äftaffe  runbe  $löße  unb  fod)t  biefe  in 
gleifd)brü^e  gar. 

67.  Älöfe  tJOtt  gtUttCtt  Ät&Utcm*  9)can  oertefe  unb  wafdje 
Kerbel,  (Sftragon,  ^ßeterfilie  unb  junge«  ©cflertefraut  Qufammen  eine 
§anbooU)  nebft  einer  gleiten  SRenge  ©pinat,  blandjire  bie«  5We«  jus 
fammen  in  ftarf  ftebenbem  gefallenen  Söaffer  $iemlid)  roeid),  füljle  bie 
Kräuter  in  f altem  Sßaffer  ab,  brüefe  fie  gut  au«  unb  ftretdje  fte  burd) 
ein  feine«  ©ieb.  2)ann  bereite  man  oon  bem  gletfdje  eine«  alten  £>ufc 
ne«  ober  oon  einem  Sßfunbe  ßanber  ober  £ed)t  auf  bie  in  Sfto.  14  ober 
15  angegebene  Söeife  eine  nicfyt  $u  feine  garce,  oermifdje  biefe  mit  fo 
oiel  oon  ben  burd>geftrid)enen  Kräutern,  baß  bie  garce  eine  fepne  grüne 
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garbe  credit,  bilbe  baoon  f  leine  runbe  ober  längliche  Älöge,  ober  forme 
barauä  mittelfi  jWeier  Xtyeelöffel  Heine  ÄneffS  (fic^c  biefe  @eite  9)unb 
fod>e  felbtge  in  gletfd>brü^e  ober  gefallenem  SEkffer  gar.  9Jcan  giebt 
biefe  Älöge  in  Suppen  unb  fjricaffcc. 

67a.  Otofer  gleiföffof  (gricanbette)*  1  $fb.  an*  ben 

(Seinen  gefdjabteä  Sftinbflcijd)  unb  1  ^Sfb.  be3gleid)en  mageret  ©djWet? 
nefleifd)  wirb  feljr  fein  gefyacft  unb  mit  £^ßfb.  f eingetieftem  frifdjen  (Specf 
ober  SRierenfett,  £  ?fb.  abgefaultem,  in  faltemüöaffer  eingeweihten  unb 
gut  auSgebrücften  ÜJlildjbrob,  4  (Siern,  Pfeffer,  <5alj,  SDcuäfatnug  (nad) 
belieben  aud)  mit  einer  feingeljacften,  in  23utter  weid)gcfa)Wifcten  3wies 
bei  ober  einigen  bergleidjen  ©a^alotten  unb  einigen  gefyadten  ©arbeiten) 
unb  etwaä  tattern  2Baffer  genau  oermifdjt.  Üttan  formt  auä  ber  gleifa> 
maffe  einen  runben  Sali,  glättet  biefen  mit  ber  naffen  §anb,  beftretaSt 
ifm  mit  (Si  unb  beftreut  itm  mit  geriebener  ©emmet.  9ßun  lägt  man 
ein  guteä  ©türf  SButter  in  einem  paffenben  ©cfdjirr  gelb  werben ,  legt 
ben  $log  hinein  unb  lägt  itm  unter  fleißigem  33egiegen  unb  unter  bann 
unb  wann  ftattftnbenbem  3ugug  oon  etwaä  Söaffer  im  nidjt  ju  feigen 
Ofen  gar  braten,  Wogu  eine  reicfylidje  ©tunbe  erforberlid)  ift.  SJcan  legt 
benSleifdtflogauf  eine  paffenbe  ©dniffel,  rüljrt  ben93ratenfafc  mitetwaä 
gteifdjbrüfye  ober  Sßaffer  oon  ber  Pfanne  lo3,  fügt  etwas  2BeigmeI)l 
(9ßo.  5)^inju,  lägt  bieg  gu  einer  feimigen  @auce  fod)en,  feiljt  biefe  burdj 
ein  ©ieb  unb  giebt  ftc  $u  bem  flog  auf  bie  Stafet.  —  2tn  ©teile  be3 
9lieren=  ober  ©djweinefetteg  fann  man  eine  gleidje  Ouantität  23uttcr 
anWenben,  aud)  fann  man  nur  bie$)otter  ber  (Sier  nehmen  unb  ba328eige 
berfelben,  ju  fteifem  ©d)nee  gefdjlagen,  ber  gteifdmtaffe  beimifd)en. 

2Jcan  fann  biefen  gteifcfyflog  aud)  burd)  ©Comoren  in  einem  Stiegel 
ober  einet  Saff er ole  gar  machen  unb  ocrfäfyrt  bann  auf  folgenbc  äöeifc: 
9laa)bem  man23utter  in  bem  Stieget  gelb  werben  lieg,  legt  man  ben^log 
hinein,  beef t  ben  Stiegel  f eft  $u  unb  lägt  nun  ben  Älog  auf  mägigem  geuer 
unter  öfterem  Segiegen  etwa  lj-  ©tunbe  faa)t  fdjmoren.  ©ajmort  babei 
bie23rülje  jufuqeiu,  fogiegtman,  fo  ofteSncttjig  ift,  ein  Wenig  gteifd> 
briifye  ober  Sßaffer  ljin$u,  aud)  fyebt  man  bann  unb  Wann  ben  Ülog  mit 
bem  Schaumlöffel,  bamit  er  nicfyt  oon  unten  anbrenne.  3ft  ber  ®log  gar, 
fo  bereitet  man  oon  bem  ©afce  in  bem  Siegel  bie  ©auce,  Wie  oben  ans 
gegeben.  5lud)  eine  ©arbeiten*  ober  ßapernfauce  ift  baju  paffenb.  — 
üftandje  lieben  e$,  ber  Söutter,  in  welker  ber  $log  gar  gemalt  wirb, 
einen  3ufafc  ^on  einigen  feingeftogenen  troefenen  ober  jcrfdjnittenen 
frifd)en  2öad$otberbceren'3u  geben. 
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68.  ©rttttt-Sauce  ober  ©OUHS.  2Benn  man  Bouillon,  tnU 
ioeber  für  fta)  allein,  ober  in  Berbinbung  mit  3üg,  oermittclft  Butter 
unb  SNcfjl  3U  einer  feimigen  (Sauce  ocrfodjt,  fo  Reifet  biefe,  Je  nad)  ifjrcr 
garbe,  n>eiße  ober  braune  <5ouli3. 

£>a  biefe  ßoulte  ben  ©runbfroff  ber  meiften  (Saucen  bilbet,  fo  fott 
l)tcr  i^re  Bereitung  auf  bem  fünften  2Bcge  gelehrt  toerben. 

2öei#e  ©Ottliä.  2ttan  fc^roi^c  mehrere  grobfd)eibig  gelittene 
ßhriebeln  unb  ein<Stücf  mageren  (Sdjinfen  in  Butter  auf  gelinbem  geuer, 
füge  einige  n^eifee  ^ßfefferförner  unb  fo  oiel  SDceljl  ^in^u,  als  bie  Butter 
aufnehmen  toiü,  laffc  baS  9Jcel?l  unter  öfterem  Umrühren  n?eißfc§nnken, 
fülle  fräftige  entfettete  Bouillon  barauf,  quirle  baS  ©anje  gut,  bamit 
ftd)  ba3  Sftefyl  »oflfommen  auflöft  unb  nid)t  flümperig  bleibt,  foebe  ^ter* 
Mitunter  beftanbigem  SRüljren  eine  (Sauce,  bie  anfänglich  nict>t  biefer 
fein  barf ,  als  eine  recfyt  feimige  (Suppe,  laffc  biefe  (Sauce  eine  (Stunbc 
langfam  an  ber  (Seite  beS  geuerS  fodjen,  nelmte  bann  baS  gett  unb  ben 
©djaum  baoon  ab,  gieße  fie  burd)  einrieb  unb  toenbe  fie  nad)  fpäterges 
gebener  Slttoeifung  an. 

Hnmertung.  Sei  ber  ^Bereitung  aller  ©aucen  bat  man  befonber«  barauf  gu  a$ten ,  baf 
ba0  SKcbl  in  ber  23riibe  to  o  r  bem  3Iufro<ben  ber  ©auce  »oflfommen  oufadeft  fri.  Die*  be» 
roittt  man  am  beflen  bureb  gute«  Quirlen  ber  Sauce.  8äfjt  man  bie  Sauce  totften ,  obne 

Bitoor  ba«  UltW  glatt  aufgelöft  ju  baben,  fo  toirb  bie  ©auce  get»öbnli<6  flümperig  unb 
e  3Rebl!Iump(ben  »erben  tureb  baS  Quirlen  nidjt  mebr  ganj  aufjulöfen  fein. 

SBraune  GouliS.  Sftan  fdmeibe  einige  3iotebeln,  ein  ©tütf  mas 
geren  @d)infen,  etroaS  (Scüerie  unb  eine  ÜJio^rrübe  in  biefe  (Sdjciben 
ober  große  Söürfel,  fcfyunfce  bieS  in  Butter  gelb,  tfyue  2ftetyl,  auefy  einige 
ty\ efferforner  tyinju,  laffc  baS  2Jccbl  unter  öfterem  Umrühren  gelbfd)h>ifcen, 
gieße  fräftige  Bouillon  unb  fo  oiel  3üS  ^in^u,  baß  eS  eine  bräunlidje 
garbe  erhält,  laffc  biefeS,  nacfybem  baS  äftefyt  mit  ber  glüfftgf eit  burdj 
gutcSDuirlen  glatt  oerbunben  ift,  unter  beftdnbigem  SRü^ren  auffoa^en, 
gie^e  bie  (Safferole  an  bie  Seite  beS  geuerS,  unb  taffe  bie  (SouliS,  toeldjc 
anfdnglid)  nid)t  biefer  fein  barf ,  als  eine  recfyt  biefe  (Suppe,  bort  eine 
@tunbe  ober  langer  langfam  focfyen.  SKadjbcm  man  bann  baS  gett  unb 
ben  (Schaum  oon  ber  (Sauce  abgenommen  Ijax,  ioirb  biefe  burd)  ein  feine« 
@ieb  gegoffen  unb  bis  $um  ©ebraud^  an  einem  falten  Orte  »erfealjrt. 

Knmerlung.  3n  ber  Ermangelung  ber  3nf ,  ober  wenn  bie  3Ü9  tüdjt  braun  genug  ift, 
lann  man  »um  Rarben  ber  ©upOen  Unb  ©aucen  au$  »obt  ein  tpenig  gebrannten  »Juder 
anwenben  (ftebe  9lo.  34). 
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69.  §oHättbtf<$c  @aUCC.  Söhn  rüijre  8  Sot^  SButter  $u  ©afme, 
nttf  cfye  4  biö  5  (Sibottcr  unb  einen  Söffet  ooU  f  eineg  üftefyl  barunter,  füge 
ein  toenig  guten  Söeinefftg,  etwag  3U# cr/  £itronenfd)ale,  ©a($  unb  etwa 
2  Dbertaffen  oott  warmeg  SBaffer  ^tnju,  unb  rütjre  bie  ©auce  auf  ntcfyt 
ju  fdjarfem  geuer,  big  fte  leicht  auffiebet.  $)ie  ©auce  barf  nid)t  bünn, 
fonbem  mufj  redi)t  feimig  fein,  unb  wirb  $u  gifdjen  unb  ©emüfcn  ges 
geben,  Wie  fpater  folgenbeäfteeepte  anzeigen werben,  ©tatt  ber  (Sttronens 
jdjale  fann  man  audj  einige  (Sitronenfdjeiben  Innjutljun. 

70.  (gute  anbete  $oflänMf4>e  Sauce,  a)  Sücan  rü§re  2  <5jj* 

löffei  toott  lültty  mit  etwa«  SBaffer  redjt  «ar,  mifd)e  4  (Sibotter,  ©alj, 
•äftugfatnufj,  ben  ©aft  einer  (Zitrone  ober  etwag  franjöfifdjen  (Sfftg  bars 
unter,  füge  ungefähr  2  Dbertaffen  t>oH  warmer  gleifdjbrüfye  oberSBaffer 
unb  6  £otfy  ober  ungefähr  3  fiöffel  oott  SButter  fyinju,  unb  rüljre  bieg 
auf  mäßigem  geuer  ju  einer  feimigen  ©auce  ab.  SBenn  bie  ©auce  leidet 
aufftebet,  ifl:  fie  gut.  9cadj  belieben  fann  man  auefy  ein  wenig  3ucfer 
baran  tljun. 

b)  3«  einer  anbern  boflänbifdfyen  ©auce  $u  gifdjen  rüljrt  man  6  ($is 
botter  mit  einem  (Sglöffcl  oott  -Dtetyl  unb  ein  wenig  2Baffer  red)t  flar, 
mifcfyt  ben  ©aft  einer  Zitrone  ober  etwag  Sßarifer  (SftragonsQrffxg  unb 
eine  Obertaffe  ooll  oon  bem  SBaffer,  in  weitem  bie  gifa^e  gcfod)t  ftnb, 
barunter,  f ablagt  bag  ©anje  mit  einer  SRutlje  ton  §olj  ober  $)ral)t  auf 
gelinbem  geucr  big  jum  Äodjen  ab  unb  oermifdjt  eg  mit  8  £otlj  frtfdjer 
©utter  (etwa  4  (Sjjlöff el  toll)  unb  bem  etwa  nod>  f efylenben  ©alje.  $)ief  e 
©auce  mufj  rea?t  flaumig  unb  gebunben  fein. 

71.  Sauce  ttlet  fJluntenfo&L  SDton  rüfyrt  in  einer  (Safferole 
2  (Sjjtöffel  ootl  3JceI>l  mit  6  Sotlj  frifd?er  Söuttcr  unb  ein  wenig  SJhig; 
fatnufj  flar,  fügt  etwa  ein  SBeinglag  ooK  falteg  SBaffer  unb  eben 
fo  Diel  t>on  bem  SBaffer,  in  Welchem  ber  Sölumcnfofyl  gefotten  ift,  fytnju, 
unb  rüfyrt  Ijieroon  auf  bem  geuer  eine  bieffeimige  ©auce  ab ;  wenn  bies 
felbe  anfangt  ju  f  oajen,  fo  jieljt  man  fie  mit  einer  Siaifon  oon  4  (Sibots 
tern  ab,  mifdjt  etwag  ßrebgbutter  unb  bag  etwa  nod)  fetylenbe©alg  bar= 
unter,  unb  tfyut  auggcfdjälte  ÄrebgfAwänje,  nadj  belieben  aud)  gutges 
reinigte  9ttord)eln  hinein. 

72*  Staune  6atbetten=S5uttet»  Stflan  t>erfoa>  etwag  brauneg 
Üftefyl  (9ßo.  5)  mit  guter  entfetteter  gleifdjbriUje  unb  3üg  ju  einer  fets 
inigen  ©auce.  ((Sine  feingefyadte  unb  mit  SButter  geja^wi^te  ©d^alottc 
giebt  ber  ©auce  einen  guten  ©efdjmacf.)  Sßknn  bie  ©auce  bief  genug 
eingefoa)t  ijt,  oermifa^e  man  fte  burd)  Duirlen  mit  etwag  ©arbeÜenbuts 
ter  (9co.  29)  unb  ßitronenfaft  unb  taffc  fie  nia^t  me^r  fodjen. 

Hn  m  er  !ung.  9C(e  Saucen  mäfftn  fo  fein  ig  fein»  tajj  fie  bie  Reifen,  über  »reiche  fie 
gefioffen  toerben,  Iei*t  bebetfen  unb  ni«bt  boapänbig  bauen  abfließen.  SDidct  bürfen  fie  aber 
au$  niajt  fein. 
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73  SSeife  @atbettett«@auce*  $on  etwas  nad>  yio.  5  betet? 

tetem  Söeißmeljt  wirb  mit  guter  33outffon  eine  feimige  ©auce  gefönt, 
Welche  mit  einigen  (Sibottern  tegirt  (f.  9lo.  19)  unb  mit  etwas  (Sitronens 
faft  unb  ©arbetlenbutter  oermifdjt  wirb.  —  Sttan  fann  audj  unter  eine 
naä)  9to.  70  b.  bereitete  fyoflänbifcfye  ©auce  eine  Ijinreic^enbe  Spenge 
©arbetlenbutter  mtfdjen,  unb  eignet  ftdj  biefelbe  bann  »ortrefftidj  ju 
giften.  —  ^adjbem  bie  ©arbeflenbutter  barunter  gemifcfyt  ift,  barf  bie 
©auce  nid)t  mcfyr  todjen.  9lad)  belieben  fann  man  aud)  eine  feinges 
^acfte  unb  in  S3utter  gefdjwifcte  ©Kalotte  barantljun. 

74*  §eringSeSaucc*  OJcan  tjatft  eine  fleine  3nncbet  fein, 
fdjwifet  fie  in  etwas  Söutter  Weiß  unb  weicfy,  fügt  einige  Söffet  ©ottüJcetjl 
tyingu,  lägt  baff elbc  unter  ftetem  Umrühren  gelblid)fd)wifcen,  gießt  gteifcfy* 
brü^e  oberSöaffer  unb  ein  wenig  SÖratensSüS  barauf  unbfocfytbaoon  eine 
feimige  ©auce,  rottet  man  mit  bem  feingeljadten  f$(eif$  eines  £>eringS 
gut  oermifcfyt  unb  mit  (Sffig  ober  franjöfifcfyem  (Sfftg  ober  (Sitronenfaft, 
einer  $rife  weißem  Pfeffer  unb  bem  etwa  nod)  nötigen  ©at$e  abfcfyärft. 
$>eS  beffern  SluSfeljenS  wegen  wirb  bie  ©auce  bann  burdj  ein  ©ieb  ges 
ftridjen  unb  wieber  focfyenbtyetß  gerührt.  —  3Jcit  bem  gering  oermifdjt 
barf  bie  ©auce  nidjt  meljr  t od)en,  weil  ftc  fonft  einen  tranigen  ©efajmact 
annimmt.  Wlan  fann  biefelbe  aud)  mit  ein  Wenig  3udfct*3ü3  bräunttdj 
färben. 

75*  Saute  Spcc£©auci\  9ftan  bratet  ©Oed  unb  3*otebetn 
nad>  SRo.  26  gelbbraun,  tlmt  ein  paar  (gjlöffel  ooü  9ttef)t  ^ingu,  tdgt 
bieg  bräunlid)  fcfywi^en,  gießt  SBaffcr,  gletfd)5  ober  gifdjbrülje  unb  etwas 
SBeinefftg  barauf,  fügt  eine  g>rifc  Pfeffer,  ©ata,  ein  Lorbeerblatt  unb  etwa« 
3ucfer  ober  ©tjrup  fyinju  unb  focfyt  Neroon  eine  feimige  fäuerJia>füße 
©auce,  welche  man  mit  ein  wenig  3utfer;3üS  bräunlidj  färben  fann. 
Man  giebt  biefe  ©auce  $u  ©tinten,  Älößen  ic. 

76*  SBeif  e  £ummel*@auce  ju  Stinten.  2Kan  laßt  93ier* 
effig  mit  etwas  SBaffer,  ©al$,  einem  ©tüdf  Butter,  etwas  j&uäzx  un& 
gut  gereinigtem  Hümmel  auffodjen,  quirlt  einige  (Sibotter  mit  etwaä 
SBaffer  unb  ein  Wenig  üftefyl  flar,  quirlt  ben  (Sffig  bamit  ab  unb  läßt  bie 
©auce,  Wetdje  gut  feimig  fein  muß,  unter  beftänbigem  Stühren  nod)  eins 
mal  auffieben. 

77*  SRoftttetfSauce.  2Kan  fod;e  oon  etwas  na<§  9co.  5  be= 
reitetem  Söraunme^l  unb  glcifd)brüfye  eine  feimige  ©auce,  färbe  bies 
felbe  mit  gleifa>  ober  Suder^üS  (9co.  34)  bräunlid),  gieße  fte  burd) 
ein  ©ieb  in  eine  anbere  Lafferde,  füge  gutgereinigte  unb  auSgef ernte 
große SRoftnen,  (Sortntfyen,  (Sitronens  ober  5lpf etfmenfa^ale,  bie  oor^er  in 
feine  ©tifte  gefdmitten  worben,  etwas  ©al$,  2öeinefftg,  ein  ©las  SBeinunt) 
ein  ©tüd  3uder  tyinju  unb  laffe  bie  ©auce  langfam  fo  lange  foo)en,  bis 


< 


Digitized  by  Google 


Sauren. 


bie  Sftoftnen  weid)  unb  recfjt  runb  finb.  Sftadj  SBelicben  fann  man  audj 
SJcanbeln,  bic  abgefault  unb  fcinfttftig  gefdmitten  finb,  ^tnjut^un.  ©oüte 
bie  ©auce  wäfyrenb  bc!  föocfyen!  gu  bünn  geworben  fein,  fo  quirle  man 
ein  wenig  Kartoffelmehl  mit  ein  wenig  Söaffer  flar,  unb  gieße  baoon 
unter  immerwd^renbem  ©cfywenf en  ber  (tafferole  fo  oiel  $u,  bajj  bie  ©auce 
bie  gehörige  £)itfe  erlangt.  3ft  fie  nid)t  füg  ober  nid)t  jauer  genug,  fo 
füge  man  nod)  etwa!  3nd'er  ober  ben  ©aft  einer  Zitrone  fyinju. 

78*  2RofW(6'®attce.  3u  4  fiott)  gefdnnolaener  Sutter  t^ut 
man  4  Söffel  ooll  weißen  SERoftrict),  £  £affe  ootl  Sßeineffig,  1  Xaffe  oott 
3öaffer,  etwa!  3ncfer  unb  ©al$,  ein  Wenig  9ftu!fatblütljeunb  einige  (Sitros 
nenfdjeiben,  unb  läßt$lUe!  jufammen  auff od)en.  $)ann  quirlt  man  jwet 
(Sibotter  unb  ungefähr  8  9ttefferfpifcen  ootl  SDceljl  mit  ein  wenig  SBaffer 
redjt  flar  unb  $iebt  bamit  bie  ©auce  ab.  —  Uebrigen!  fann  man  audj 
nacfySfto.  73  eine  weiße  ©auce  bereiten  unb  unter  biejelbe,  ftatt  ber  ©ars 
bcÜenbutter,  etwa!  feinen  Bttoftrid)  mifa^en. 

79*  Staune  Tlofivid)  •  Sauce*  9Jcan  bereitet  naa)  9co.  5 
oon  einem  Söffet  ootl2Jcef)t  unb  4  Sott)  Butter  braune!  SOccfyl,  tlmt  bar* 
ein  etwa!  ge^aefte  ©djatotten,  4  Söffet  ooll  fd)Warjcn  SOcoftrid),  (£itro= 
nenfd>eiben,  \  Xaffe  guten  fdjarfen  Sctncffig,  1  £affe  Saffer  ober 
33rül)e,  fowic  aud)  etwa!  3ucfer  unb  ©al$,  unb  lägt  Slfle!  gufammen 
gut  bura)fod)en,  baß  e!  eine  feimige  ©auce  wirb.  3n  9^inbfleifcr>  ober 
Sifcfycn  fdwiedt  biefe  ©auce  oorjügltd)  gut.  2lud)  fann  man  ju  Sifdjen 
eine  einfadjc  9Jcoftricfy5©auce  fo  bereiten:  9Jcan  maebt  33uttcr  braun, 
t^ut  SÜcoftrid)  baju  unb  oerbünnt  e!  mit  ein  Wenig  gifa>  ober  gteifdjbriilje. 

80*  Sauce  fttt  Spargel*  9flan  rüljre  6  ßott)  23uttcr  ju  ©aljne, 
»ermifa^e  fie  mit  3  (Sibottern,  ein  Wenig  2ftu!fatnuß  unb  einem  Eßlöffel 
tooll  2Kef)l,  gieße  oon  bem  ©pargetwaffer  unter  beftänbigem  Umrühren 
tangfam  fo  oiel  wie  nötfyig  Ijinju  unb  rüljre  fyieroon  auf  gclinbemgeuer 
eine  jiemlia)  bide  ©auce  ab.  ©o  Wie  biefelbe  auf  bem  $unft  be!  Slufc 
fod)en!  ift,  nelmte  man  fie  oom  geuer  ab  unb  mifa^e  nod)  etwa!  frifcr)e 
SButtcr,  nad)  Söeliebeu  aud)  eine  $rife  feinen  3uder  barunter. 

81.  2Bei$e£a»>em=®attce.  äKanrüljrt  in  einer  Gafferote  2  <5fc 
»ffclSWety  mit  ein  wenig  fattemSBaffer  flar,  mifdjt  4  <5 ibotter  barunter, 
fügt  ein  Wenig  2)iu!fatnuß,  4  ^ott)  frifd)e  Butter,  ein  Wenig  Gitronens 
fetale  unb  etwa!  lauwarme  gleifajbrüfye  fyin$u,  rü^rt  Neroon  auf  bem 
geucr  eine  feimige  ©auce  ab,  nimmt  biefe,  wenn  fie  auffodjen  will,  toom 
geuer  ab,  fdjärft  fie  mit  (Sitronenfaft  ober  franaöfifd>cm  (Sftragonejfig 
unb  ©at$  ab,  unb  mifdjt  einige  Söffel  ooü  Kaöern  baruntcr.  Sßitt  man 
biefe  ©auce  augifd)  geben,  fo  fann  man  (U  mit  gifdjbrü^e  bereiten,  mug 
Tid)  aber  oor  bem  33erfalaen  ^üten. 
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82.  Statute  Stapctn  ^antt  mit  rot^cm  SBein.  Wlan  fodje 

etwa  ein  fyalbeä  Ouart  oon  ber  nad)  SRo.  68  bereiteten  braunen  <5ouli3 
mit  einer  33tertclfla|cf>c  SRotljwein  gur  gehörigen  £>i<fe  ein,  fd>ärfe  bie 
©aucemit  @alg  unb  (£ttronenfaft  ab,  giege  fteburd)  ein  feines  @ieb  unb 
tfyue  eine  Sßrife  Bucfer  unb  einige  Söffel  »oll  Äapern  hinein.  £)tefe 
©auce  ift  feljr  gut  gu  warmen  hafteten  oon  Xauben  ober  wilben  (Snteti 
unb  gu  9ftinb3gungen. 

83.  Elften  ®auce.  9ftan  bereitet  eine  ©auce,  wie  fte  oben  in 
9io.  82  angegeben  ift,  nur  nefyme  man,  jtatt  ber  Äapern,  oon  ben  ©teinen 
abgefdjälteOlioen  baguunb  laffe  biefelben  in  ber@auce  ein  wenig  focfyen. 
9ftan  fannbie  abgefdjältenOlioenaud)  farciren,  tnbem  man  an  bie  ©teUc 
fceS  ©tetneä  ein  wenig  oon  ber  nad)  9to.  10  ober  11  bereiteten  garce  in 
bie  Dlioen  ftrettfyt. 

84a.  SSutter -Sauce.  2Kanoermifd)t  in  einer  f leinen  ßafferole  4 
Sotfj  frife^e  Butter  mit  einem  (Sglöff  el  ooll  üfteljl,  fügt  etwas  @alg,  ein 
Wenig  9Jhi3fatnug  unb  etwa  einSBeinglaäooU  falteäSBaffer  fyingu,  ftettt 
bie  (Safferole  furg  oor  bem  9lnrtd)ten  auf  gelinbeä  geuer  unb  rütyrl 
bie  ©auce  gut,  big  fte  nafye  am^luffodjen  ift,  nimmt  fte  bann  oom  geuer, 
mif d)t  unter  f ortwäljrenbem  SRüfyren  nod)  etwa  8  Sotfy  frtfdt)c  SButter  bar? 
unter  unb  gieljt  fte  mit  bem  Söffel  gut  auf,  bamit  fie  recfyt  letd)t  wirb. 
3ft  bie33utters©auce  gugtfdjcnbefttmmt,  fo  fd)ärftman  fte  mit  (Sitronen* 
faft  ober  (Sftragonefftg  ab  unb  mifd)t  eine  $rife  feinen  Weigen  Pfeffer 
barunter.  —  2luf  eine  anbere^lrt  bereitet  man  bie  SButter^auce,  inbem 
man  i  $funb  frifäe  Butter  mit  etwa  2  löffeln  Wltty,  ©alg  unb 
tatnug  gufammenmifcfyt,  gletf(§britfje,  gifd>waffer  ober  gewölmlidjea 
SBaffer  |ingugiegt  unb  bieg  gu  einer  jeimigen  ©auce  abrührt ,  bie  man 
bann  mit  einigen  (Sibottern  legirt. 

84b.  »ttttet-@ttttce  mit  &ndjct>t$.©fffltj.  ättan  bereitet  na$ 
ber  in  ber  oorigen  Kummer  guerft  gemalten  Angabe  eine  23utter=@auce 
unb  oermifd)t  fie  mit  etwaä  s#nd>ooi3s(£ffeng. 

85.  ©tttfen-SttUCe.  Man  fdmeibet  1  ober  2  ©urfen,  nad)bem 
fte  gefehlt  finb,  ber  Sänge  nad)  in  4  ifyeile,  befeitigt  bieÄerne,  fd)neibet 
bie  ©urfen  in©tücfe  oon  beliebiger  ©röge,  runbet  biefelben  ab  unb  falgt 
fte  ein.  D^ad)  einer  ©tunbe  troefnet  man  bie  ©urfen  auf  einem  j£ud>e. 
ab  unb  lägt  fte  in  ein  wenig  33utter,weld)e  man  guoor  gelb  werben  lägt, 
f urge  3«t  bämpf  en.  Sttun  f od)t  man  oon  guter ,  mit  etwaS  gleifd);  ober 
3udf  erjfi*  bräunlid)  gefärbter  gleifdjbrü^eunb  etwas  ©raimme^l  (SRo.  5) 
eine  feimige  ©auce,  oermifdjt  biefe  mit  ein  Wenig  Söeinefftg,  Pfeffer  unb 
3ud er,  gtegt  fte  auf  bie  ©urfen  unb  lägt  biefelben,  bann  unb  Wann  bie 
in  bie§ö^c  fteigenbe  SButter  baoon  abne^menb,  langfam  Weidjfodjen.  3jl 
bie  (Sauce  alSbann  nic^t  bief  genug,  fo  nimmt  man  bie  ©urfen  mit  einem 
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Schaumlöffel  tyxauä,  f  od)t  bie  ©auce  unter  fietem  führen  gut  gehörigen 
SDicfe  ein  unb  tfyut  bie  ©urfen  lieber  hinein. 

86.  (£jfragO!t*@auce.  3Jcan  f oct)t  etwaä  oon  ber  Braunen  (Soulig 
9Ro.  68  mit  einem  ©lafe  weigern  Söein  gur  gehörigen  2)icfe  ein,  fd)ärft 
bie  ©auce  mit  (Sitronenfaft  ober  ein  wenig  franjöftfc^em  ober  gutem 
2öeinef(ig  ab ,  fügt  einen  halben  Söffet  ooll  feingefdjnittenen  (Sftragon 
hin$u,  unb  lägt  jtebamit  noch  einige  ÜJcinuten  fad)t  fodjen.  $)tefe©auce 
ift  gu  SRinbfleifch  unb  ©cflügel  gut. 

87.  ©infame  @djnittlatt$'@<mce.  Man  lägt  SDcehl  in  einem 
guten  £I)eil  ^ergangener  23utter  gelblichfchnu^en,  ttjut  reingeWaf  dienen 
unb  fetngefefmittenen  ©chntttlauch  ^inju,  lägt  bag  SJcehl  bamit  noch  ein 
toenig  fchwifcen,  giegt  bann  unter  fortwährenbem  fuhren  fo  oiel  gteifd^s 
brühe  hin^u,  bag  eg  eine  feimige  ©auce  wirb,  unb  lägt  bief elbe  noch  etwag 
burchfodjen.  —  5luch  wirb  biefe  ©auce  mit  geriebener  ©emmel  bereitet. 
3n  biefem  galle  lägt  man  bie  SButter  mit  bem  ©djnittlaud)  gut  burch* 
fdjwifcen,  giegt  algbann  23rühe  fyn$u  unb  tljut  fo  oiel  ©emmel  baran, 
bag  cg  eine  feimige  ©auce  wirb.  —  9cach  ÜBelieben  unb  ©efehmaef  fann 
man  bie  ©dntittlauchfauce  auch  mit  (Sibottern  abziehen  unb  biefelbe  mit 
ein  wenig  (Sfjtg  ober  (Sitronenfaft  fauerlich  bereiten.  —  9coch  fei  be* 
merft,  bag  man  ben  ©cfynittlaud}  niemals  ^aeft,  fonbern  immer  fein  fdmeibet, 
inbem  man  gu  biefem  3toecfe  bie  §alme,  nachbem  bie  oberften  ©pifcen 
baoon  abgefc^nitten  finb,  in  gleicher  Sänge  nebeneinanber  auf  ein  23ret  legt. 

88.  ^peterfilten'Saucc.  $)iefe  ©auce  wirb  wie  bie  oorige,  naa> 
SBetieben  mit  Üttehl  ober  ©emmel  gubereitet.  SDcan  lägt  einen  guten 
Sttjeil  feinge^aefter  SßeterjUie,  mit  feinge^atfter  3nnefol  ober  ©chalotte 
oermengt,  in  ^Butter  fchwifcen,  t^ut  ÜÖceljl  ober  geriebene  ©emmel  baran, 
giegt  gleifcfybrüfye  ^inju  unb  focht  baoon  eine  feimige  ©auce.  2ßiU  man 
bie  ©auce  $u  giften  geben,  fo  nimmt  man  ftatt  ber  gleifdjbrülje  etwag 
Söaffer  unb  fo  oiel  gifchbrühe,  bag  bie  ©auce  nid)t  ju  faltig  wirb,  unb 
t^ut  auc^  "od)  etwag  mehrSSutter  h"i$u.  Sftach  93  elieben  fann  man  auch 
ein  wenig  feingeftogenen  Weigen  Pfeffer  unb  geriebene  SJcugfatnug 
gufügen. 

89.  Sauce  poivrade.  SDiefe,  befonberg  $u  SBilbpret  oortrefflich 
fc^meef enbe  ©auce  wirb  auf  folgenbe  Sßeife  bereitet :  SJcan  fd)nctbct  eine 
Mohrrübe,  eine  halbe  gkterfilienwurjel,  ein  ©tücf d)en  ©ellerie  unb  eine 
Stoiebel  in  ©Reiben,  t$ut  bieg  in  eine  (Safferole,  fügt  etwag  g5cterplicA 
ein  wenig  £hhmtait,  1  Lorbeerblatt,  3  ®ewür$nelfen,  eine  ftarfe  $rife 
feingeftogenen  Pfeffer,  ein  halbeg  Söeinglag  guten  (Sf(Ig  unb  ein  Wenig 
SSutter  hinju,  lägt  bieg  auf  nicht  $u  ftarfem  geuer  gan$  furj  einlochen, 
giegt  etwag  braune  £oulig  9co.  68  unb  etwag  Bouillon  ober  3üg  bar* 
auf,  lägt  bie  ©auce  gur  ©eite  beg  geuerg  langjam  fod)en,  big  fic  gut 
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feimig  ift,  nimmt  bann  bcn  @d)aum  nnb  bag  gett  t>on  berfctben  ab  unb 
gießt  fic  burd)  ein  Sieb. 

90.  Sauce  hachee.  2ftan  tlntt  etwag  f ctngc^adftc  ^ßeterfttte,  einige 
feingefyacfte  Sd)alotten  unb  einige  feingetyaefte  (Sljampigrtong  in  eine 
(Safferole,  fügt  eine  Sßrife  geftoßenen  meinen  Pfeffer,  ein  $aar  ©ßtöffel 
SBeinefftg  unb  ein  wenig  SButter  Ijtnjuunb  lägt  bieg  auf  gclinbem  Jeuer 
langfamfur$  etnfodjen,  tfmt  bann  etwag  braune  (Soulig  die.  68  nebft 
etwag  guter  SBouiüon  fyinju,  f  od)t  bie  Sauce  rafd)  ein,  big  fie  gut  feimig 
ift,  unb  mifd)t  fuq  oor  bem  9lnrid)ten  1  @§töff et  fetngcljacfte  Äapern, 
2  feingefyatfte  Sßfeffergurten  unb  etwag  Sarbetlenbuttcr  barunter. 

91.  Sauerampfer  Sauce.  SDcan  ftreift  einige  £änbe  ooll  jungen 
Sauerampfer  oon  ben  Stielen  ab , .  wa'fd^t  iljn  gut,  fdmeibet  i!)n  einige 
äftate  burd)  unb  bünftet  tljn  mit  ein  wenig  SButter  auf  gettnbem  geuer 
Weid).  S)ann  nimmt  man  etwag  ton  ber  nad)  9(0.  68  bereiteten  weißen 
(Soulig,  f  od)t  fte  unter  beftänbtgem  Stühren  gut  feimig  ein,  quirtt  fie  mit 
einigen  (Sibottern  ab  unb  oermifdjt  fie  mit  bem  «Sauerampfer.  9Rad)23e? 
lieben  fann  man  ein  wenig  ]&udtx  Ijinjufügen.  —  §at  man  feine  Weiße 
ßoulig,  fo  bereitet  man  etwag  SÖeißmcljl,  gießt  gleifd)brü()e  barauf  unb 
fod)t  In'eroon  eine  feimige  Sauce.  —  2>ie  Sauerampferfauce  paßt  gut 
gu  Sammfleifd}. 

92.  SD? or er) ein  Sauce.  Outgereinigte  2ttord)eln  fdmeibet  man 
einige  Walt  burd)  ober  Ijatft  fte  grob  unb  fd)wii?t  fie  mit  ein  wenig  33uts 
ter  unb  ein  Stücf  magcrem  Sdjinf  en  auf  gelinbcm  geuer,  big  fie  jiemlicr) 
troefen  ftnb,  fügt  ein  wenig  feinen  weißen  Pfeffer,  SOtugfatnuß,  etwag 
geljarfte  ^SeterfUte  unb  Sdjnittlaud)  Jjingu,  nimmt  ben  Sdjinfen  fyeraug 
unb  oermifd)t  bie  SDcordjcln  mit  einer  fyinlängltdjen  Ouantität  weißer 
Sauce,  bie  man  oon  Söeißmeljl  (Üco.  5)  unb  gteijcbbrüfye  bereitet  unb 
mit  einigen  (Sibottern,  nad)  belieben  aud)  mit  etwag  f aurer  Salme  abs 
gequirlt  Ijat.  —  £)tefc  Sauce  ift  oortrefflia)  §u9ftinbfleifd)  unb  gebämpf; 
tem  ßalbfleifd). 

93.  <£&amptgtt01t$=®attce.  2ftan  pufce  reingeWafdjene  (S^ams 
pignottg  fauber  ab,  fdmeibe  bie  großen  in  (Stüde  unb  fdjwifee  fie  in©uts 
ter  unb  (Sttronenfaft  redjt  weiß.  —  SOlan  fcerfodje  nun  etwag  r»on  ber 
nad)  Mo.  68  beretteten  braunen  (Soulig  mit  einem  ©lafe  weißem  Söein, 
benSdjalen  berß^amptgnong  unb  bem  entfetteten  gonb  ber  gefdjwtfcten 
(Sfyampignong  gu  einer  feimigen  Sauce,  gieße  fte  burd)  ein  (Sieb,  baß  , 
bie  Sdjalen  gurücfbleiben,  unb  tl)ue  bie  (S|ampignong  hinein.  —  ©oll 

bie  (SfyunpignongjSauce  weiß  fein,  fo  neljme  man  etwag  t>on  ber  weißen 
(Soulig  9co.  68 ,  füge  ben  entfetteten  gonb  ber  (S^ampignong  Inn^u, 
fod)e  bieg  fo  furj  alg  nötbig  ein,  quirle  bie  Sauce  mit  einigen  (Stbottern 
ab  unb  t^ue  bie  (S^ampignong  hinein. 
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94.  Stfiff c(*@auce.  2ftan  fodjt  etwas  oon  ber  nacfy  9lo.  68  Bcs 
rcitctcn  Braunen  (SouliS  mit  etwaä  fräftiger  fjlcifd^brü^e  ober  Steifdjf onb 
unb  einem  ©lafe  SDcabera  auf  ftarfem  geuer  unter  Befta'nbtgem  Sftüljrcn 
3u  einer  feimigen  Sauce  ein  unb  gießt  biefe  burd)  ein  Sieb  ober^aartuety. 
SMereingebürfteten  unb  bünngefd)älten£rüffelnfcbneibetman  in  ©Reiben 
ober  faubere  Stücfdjen,  ftfywifct  ftc  mit  ein  wenig  frifa^cr  ^Butter  unb 
SBein  ober  fräftiger  gleifdjbrüfye  auf  bem  geuer  gar  unb  fur$  ein  unb 
tljut  fie  in  bie  Sauce. 

95.  $rauter<8auce  9ttan  rann  biefe  weiß  ober  braun  bereiten. 
3u  Weißer  ÄräutcrsSauce  neunte  man  etwas  oen  bcr  meinen  (Souti» 
Sfto.  68,  oerfo^e  fic  mit  einem  ©lafe  weißem  2Sein  $u  einer  feimigen 
Sauce,  jiefje  fte  mit  Gibottern  ab,  brüefe  ein  wenig  (Sitronenfaft  baran 
unb  oermifdje  fie  mit  feingefyarfteh  unb  in  SButter  gefd>wi^ten  Kräutern. 
$)iefe  befielen  auS^cterftlic,  Werbet,  jungem  Settcricrraut,  Sdmittlaucb, 
©ffragon,  einer  Schalotte  unb  einigen  Champignons,  WetdjeS  %Ut$  gus 
fammen  fe^r  feingefyadt  wirb.  (JtwaS  Sarbeflcnbutter  erfyöfyt  ben  ©es 
fdmtacf  bcr  Sauce.  2BiH  man  bie  Sauce  braun  fyaben,  fo  oerfocfye  man 
etwas  Braune  (Souliä  mit  Weißem  3Bein  ju  einer  feimigen  Sauce,  ttyue 
bie  Kräuter  hinein  unb  jdjä'rfe  bie  Sauce  mit  (Sitroncnfaft  ab. 

96-  3Rttbeta*©auce.  SERan  nelmte  §ier$u  etwas  oon  ber  nad) 
Sfto.  68  Bereiteten  braunen  (Soutiä,  ocrfodjc  fie  mit  einigen  ©la'fcrn 
SDcaberaunb  gonboon  DtinbfUifa),  Üiinbaftlet  ober  ftalbäfrtcanbeaur,  ju 
Weisen  Speijen  man  bie  Sauce  ^auptfvädylid)  giebt,  ju  einer  feimigen 
Sauce,  beren  @cfd)mad  man  mit  einer  ^prifc  Butfer  licblidj  milbert. 
£er  gieifa^fonb  muß  jeboet)  ooUftänbig  entfettet  fein.  3ft  bie  SKabera; 
Sauce  $u  falbäfopf  ober  ®alb3füßen  Bcftimmt,  fo  tfyut  man  nod)  ^irfc? 
forngroß  (£at)enne;<Pfeffer  baran. 

97.  Sauce  a  la  Bechamel.  üftan  fdjneibet  etwa  12  Keine  weiße 
Bwiebcln  in  feine  ©Reiben ,  fcfywifct  fte  mit  einer  Schnitte  magerem 
Stinten,  einigen  weißen  Sßfefferförnern  unb  einem  guten  Stüd  frifdjer 
Butter  auf  geiinbem  geucr  Weiß  unb  weid),  nimmt  ben  Sd)infen  fyerauS, 
tbut  2  —  3  Eßlöffel  Wltty  au  ben  äwtebeln,  läßt  bicS  nod)  ein  wenig 
fdjwifcen,  gießt  bann  ungefähr  i  Ouart  Saline  unb  £  Duart  gute  Weiße 
gleifdjBrü|e  fungu,  fodjt  Neroon  unter  Beftänbigem  föüfyren  eine  $ienu 
lidj  biefe  Sauce,  bie  man  aläbann  burd)  ein  Sieb  ftreidjt  unb  mit  bem 
nötigen  Saig  würgt.  —  $)iefe  fefyr  gut  fdmterfcnbc  Sauce  wirb  bäufig 
angewenbet ,  wie  in  ben  folgenben  Slrtifeln  angebeutet  werben  Wirb. 

98.  3tt>tcbcl  ^auce  mit  Hümmel,  SDcan  febneibe  ein  gutes 
$ljeil  3wiebeln  in  Sdjciben,  fod)e  fte  in  fetter  Jpammelbrüfye,  $u  welker 
gleifcbartman  biefe  Sauce  gewöfynlid)  giebt,  weid),  tlme  etwas  gereinigten 
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Hümmel  baju,  unb  madje  bie  ©auce  mit  et»ag  ÜRefyl,  »elcr/eg  man  in 
»enig  SBaffer  flargequirlt  Ijat,  ober  mit  geriebener  ©emmel  feimig. 

99.  3toteBeI-@auce  auf  eine  anbete  Sltt.  £t»a  ein£u 
fcenb  3fcw&eln  fd^ätt  man  ab,  fd)neibet  fte  in  ©Reiben  nnb  fcfyfoifet  fte  in 
SButter  auf  geltnbem  geuer,  big  fxc  gelblicfy  unb  gan$  »eidj  finb ,  tfyut  2 
(Sglöffel  oollOftefyl  fjin$u,  läßt  bieg  nod)  ein  »enig  fcfy»ifcen,  fügtgleif^s 
brülje,  et»ag  (Sftragom(5fjtg,  ein@tüdd)en3ucfer  unb  ein  ©lag  »eigen 
2Bein  fyingu,  fodjt  fyieroon  unter  beftänbigem  9iüf)ren  eine  feimige  ©auce, 
reibt  biefe  burd)  ein  feineg  ©ieb  unb  lägt  fie  nodj  einmal  auftodjen. 

100.  Sauce  tomate.  Sftan  brüeft  aug  et»a  12  reifen,  redjt 
rotten  fiiebegäöfeln  bie&erne  unb  bagSöaffer  fyeraug,  fefct  fte  mit  einem 
©tücfdjen  magern  ©djinfen,  et»ag  frifd>cr  SButter,  einer  Meinen  Qtvits 
bei,  3  ©e»ür$nägeln ,  einigen  Sßfefferfornern  unb  einem  Lorbeerblatt 
auf  gclinbeg  geucr,  lägt  fte  »eidjbünfkn,  nimmt  ben  ©djinfen  unb  bie 
3h)iebel  Ijerauä,  fefct  ein  »entg  in  SButter  gefcfy»tfcteg  9?cef)l  unb  fräftige 
bräunlidje  gleifcfybrülje  fytnju,  fodjt  fyieroon  unter  beftänbigem  Umrüljs 
ren  eine  breiartige  ©auce ,  ftreidjt  biefe  bura)  ein  f eineg  ©teb,  fügt  bag- 
nötluge  ©alj  unb  et»ag  (Sitroncnfaft  fyinju  uub  rüfyrt  fte  »ieber  fyeig. 
(Sin  3u{afc  oon  et»ag  gtetfdjglace  ift  eine  Skrbefferung  biefer  ©auce, 
bie  man  $u  Sftinbfletfd),  ftalbfletfd?  unb  £>ü1jnern  giebt. 

101.  ©afrnen*  ©auce.  Sftan  rü^re  ein  ©tü<fcr)en  ©utter  mit 
ein  »enig  Wltty  unb  einigen  (Sibottern  gut  jufammen,  füge  et»ag  ©aljne,. 
ein  »enig  ©al$  unb  Oftugfatnug  fyingu  unb  rüljre  bieg  auf  gelinbem 
geuer  ju  einer  gut  feimigen  ©auce  ab.  2ftan  tyüte  fid)  aber  bie  ©auce  f  odjen 
3u  laffen,  »eil  fte  fonft  gerinnt.  2ln  ©teile  ber  fügen  ©al)ne  fann  man 
aua)  faure  ©atyne  baju  nehmen,  jeboa)  mug  (entere  guoor  glatt  gequirlt 
»erben.  —  $)iefe  ©auce  »agt  ju  ©oargel  unb  gebratenetf  $albfleifd% 

102.  Elttftem«  Sauce.  9Jcan  laffe  bie  Sluftern,  »elcfye  aug  ben 
©dualen  gejtocfyen  ftnb,  mit  ein  »enig  Sßßein  unb  ßitronenfaft  fyeig  »er^ 
ben,  aber  nidjt  focfyen,  tlmc  fte  auf  ein  ©ieb,  bamit  bie  glüfftgfeit  abs 
läuft,  unb  neunte  bieSBärte  baoon  ab.  $)annfcfy»tfce  man  et»ag  2fteljl  in 
SButter  »jeig,  füge  gute  gleifcfybrulje  unb*  bie  glüfftgfeit  oon  ben  duftem 
funju,  fod)e  Ijieroon  unter  beftänbigem  Umrühren  eine  feimige  ©auceA 
quirle  biefe  mit  einigen  (Sibottern  ab,  giege  fie  burd)  ein  ©ieb,  tfyue  bad 
nötige  ©alg,  et»ag  Gitronenfaft  unb  et»ag  frifcfye  SButter  Inn^u,  rü^re 
fte  »ieber  todjenb  fyeig  unb  tlmc  einige  5lugenblicfe  oor  bem  2lnrid)ten 
bieShtjkrn  hinein.  — 3u@eflügel  unbgifdj  ift  biefe  ©auce  fetyr  paffenb. 

103.  Wttf^el  =  ©auce.  SRac^bem  bie  9Kuf$cln  in  3Baff er  mit 
©alj  abgelocht  ftnb,  nelmte  man  fte  aug  ben  ©analen,  reinige  fte  oon  ben 
Härten,  unb  lege  fte  in  bie  ©auce,  »eld)e  man  »ie  oben  bie  Sluftem- 
©auce  bereitet  fyat. 
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104.  Sauce  ä  la  ravigote.  SJcan  oertefe  unb  wafdje  etwa  eine 
£aubooll  Kerbel,  etwaS  @d)nittlaud),  (Sftragon,  ^eterfilie  unb  Spimpis 
netle,  fodje  biefe  trauter  in  gefallenem  SBaffer  etwa  5  3)timiten,  tufyle 
fte  in  faltem  SBaffer  ab ,  brütf  e  fie  gut  au3 ,  ftoße  fte  mit  etwas  frifd^cr 
23utter  fein  unb  ftreidje  fie  burd)  citl  @ieb.  4)ann  bereite  man  eine 
fyollänbifdje  @auce  nad)  9^r.  70,  oermifcfye  biefe  fur$  oor  bem  9lnrid)teu 
mit  ben  Kräutern  unb  füge  ein  wenig  franjöfifcben  aftoftrid),  eine  $rife 
f  eingebogenen  weifjen  Pfeffer  unb  etwaä  ©arbetlenbutter  fjinju.  —  2)iefe 
@auce  ift  oortrefflid)  ju  gifdj. 

105t  2Rcettetttg*  Sauce*  einen  (SfeXöffel  ooll  2Jce^l  föwifce 
man  in  Söutter  weiß,  füge  etwa£  fette  gteifcfybrüfye  Ijinju,  tocfye  ijieroon 
eine  bünnfeimige  @auce,  tfyue  eine  Ijalbe  @tange  retnabgefdjabten  unb 
auf  bem  SReibeifen  feingeriebenen  2fteerrettig  hinein,  laffe  bcnjelben 
nur  ein  paar  ÜJlat  auftocfyen,  bamit  er  feine  ©cfyärfe  nicfyt  verliert,  würje 
ifyn  mit  ©at$  unb  mtfdje  ein  wenig  frifcfye  SButter  barunter.  —  SBitt  man 
ben  2fteerrettig  milber  fyaben,  fo  nefyme  man  ftatt  ber  gleifcfybrüfye  ©afyne 
ober  2ftitd) ,  (äffe  iljn  etwaä  länger  fodjen  unb  füge  ifyn  mit  ein  wenig 
3ucfer.  $)er  äufafc  oon  ein  paar  Sotfy  feingeriebenen  ÜJcanbetn  macfyt 
ben  ©efdmtacf  ber  mit  ©alme  gefönten  9Jceerretttg5©auce  feljr  angenehm. 
—  @oÜ  ber  SJleerretttg  rofy  ju  fjtfd^cn  k.  gegeben  werben,  fo  reibe  unb 
fyaef e  man  iljn  fein,  oermifdje  il)n  mit  (Siffig ,  ein  wenig  3ucfer,  @al$, 
aud;  Wofyl  mit  einigen  gefdjälten  unb  geriebenen  Weisen  9lepfeln. 

106,  £te6$«®attCk  OJcan  fdjwifet  einige  Söffet  Dtteljl  in  ßrebS* 
butter  (JRx.  9),  gießt  etwa3  gute  gleifdjbrülje  barauf,  focfyt  ^icroon  eine 
feimige  <5auce,  quirlt  biefe  mit  nur  wenig  (Sibottcrn  ab  unb  mifcfyt  etma£ 
©arbellenbuttcr  unb  ein  wenig  (Sitronenfaft  barunter.  33  iä  weiten  tfyut 
man  fauber  abgepufctc  $reb3fd)Wänje  in  bie  @auce. 

106a .  §ummer^auce.  $)ie  ©dualen  ber  ©beeren  unb  ©cfjwänje 
ber  Rümmer,  nebft  ben  deinen  unb  (Siem  berfelben  ftößt  man  fein, 
fd)Wifet  fte  ein  2öeild)en  mit  guter  SButter ,  fügt  gute  gtcifd)brülje  unb 
etwaä  fleingefdmittcneS  Sßurjelwerf  nebft  einer  3wiebel  Ijinju,  läßt  bie§ 
eine  €>tunbc  langfam  foajen  unb  fettjt  e3  burdj  ein  feine§@ieb.  hierauf 
rüfyrt  man  etwas  2Rel)t  mitSBaffer  ftar,  tf>ut  bie  oon  bem  trüben  Kobens 
fäfcabgcgoffene^ummerbrüljefyinju,  fod)t  fyieroon  eine  biet  feimige  @auce, 
quirlt  biefe  mit  einigen  (Sibottern  ab ,  würjt  fte  mit  ÜJcuStatnufj ,  bem 
nötigen  ®ai'$e  unb  ©arbellcnbutter,  fd)ärft  fie  mit  etwaä  Gitronenfaft 
ober  $arifer  (*ffig  ab,  macfyt  fie  wieber  fiebenbljeifj  unb  quirlt  etwaö 
frifdje  SButter  barunter.  2)a3  in  große  Sßürfel  gefdmittene  Rümmers 
fleifd)  Wirb  beim  5lnria)ten  in  bie  @auce  getrau.  —  ©iefe  (3auce  ift 
oortrefflia^  ju  «Steinbutten. 

107.  Sauce  Robert.  2Jcan  fd^neibe  3n>icbetn  würfelig,  fdmn^e 
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fie  in  Sutter  gelblich,  thueetwaS  SJcehl  hinju,  laffe  baffelbe  gelB  w erben, 
giege  gute  braune  gleifcbbrühe,  ober  gute  33raten*3ü3  unb  etwas  SBaffer 
nebft  etwaS  franjcftfcfyem  ©ffig  ober  eine f fig  hinju,  fodje  hiervon  eine 
feimige  (Sauce,  färbe  biefelbe  mit  einigen  tropfen  3ucfer=3ü£  bräunlich 
unb  febärfe  fte  mit  Pfeffer,  SJcoftdch,  (Saig  unb  Sucfer  $u  pifantem  ©es 
fdmtatf  ab.  —  £)iefe  (Sauce  ift  gut  gu  (Soteletten,  SBratwurft  unb  SBilb* 

108*  SricttffW3@öttCC.  Sttan  tterfoche  bie  burd)  ein  feines 
(Sieb  gegoffenc  unb  entfettete  23rüfye,  in  Weldjer  baS  jum  grteaffee  bes 
flimmte  gleifcf)  ober  ©eflügel  weicbgetod)t  worben  ift,  mit  Ijinreidjenbem 
Sfikißmcbl  (auf  1  Ouart  SBrüfye  etwa  oon  2  Söffeln  SButter  unb  fo  oiel 
SJcehl,  als  bie  Butter  aufnehmen  will,  bereitet)  unb  etwas  weißem  Sßein 
3U  einer  (Sauce,  laffe  biefe  unter  beftänbtgemfeften  Ütühren  ju  ber  ge^öris 
gen  $)icf c  einlochen,  quirle  fie  mit  (Sibottern  unb  (Sitronenfaft  ab  (auf  ein 
Ouart  €>auce  etwa  4  (Sibotter  unb  1  Zitrone),  laffe  fte  auf  bem  geuer 
anstehen,  baS  ^eigt:  unter  Stühren  noch  einmal  auftochen,  unb  gieße  fte 
burd)  ein  8ieb  ober  ein  §aartuch.  —  SJcit  ©arbellenbutter  fann  man 
ben  ©efdjmacf  biefer  (Sauce  noch  erhöhen. 

Sbenfo  fann  man  Weiße  (SouliS  nach  9co.  68  mit  Sßein  in  ber  oben 
angegebenen  SÖßeife  gu  einer  gricaffee^auce  oerfod)cn. 

.annt  et  lung.   5Die  ©auce  barf  nic^t  gteiä)  anfängliä)  bid  fein,  fonbeni  muß  erft  burtfc 
bafl  <5in!o*en  jut  nötigen  2>icfe  gelangen. 

109.  Sauce  Mayonnaise.  SDtcfc  ber  heutigen  ®üche  unentbehrliche 
(Sauce  wirb  auf  folgenbe^lrt  bereitet:  9Jcan  mifd)t  in  einem f leinen 9capfe 
mit  tunbem  SBoben  jwei  frifdje  (Sibotter  mit  einer  guten  ^rife  (Salj  jus 
fammen  unb  rührt  bie  Sftifchnng,  biß  fie  anfängt  biet  ju  werben,  £>ann 
fügt  man  unter  fortgefefetem  SRühren  nad)  unb  nach  tropfenweife  einen 
(Sßlöffel  feines  Olioenöl  unb  einige  SLroi)fcn  fran$öfifchen(Sftragon;(£fjtg 
hin^u;  rü^rt  bieg,  bis  eS  biet  geworben  ift,  mifd)t  wieber  etwas  Oel 
unb  ein  paar  Kröpfen  (Sfflg  barunter  unb  fährt  fo  fort,  big  man  auf 
biefe  2öeife  etwa  £  Ouart  Oel  mit  ben  (£ibottern  ju  einer  bieten,  glatten 
SDtaffe  oerbunben  hat.  9ttan  oermifcht  nun  biefe  SJcaffe  mit  ein  wenig 
falter  Weiter  GoultS  nach  fto.  68  ober  mit  etwas  f alter,  biefer  (Sauce, 
welche  man  ton  in  Oel  gefchwifctem  SDcehl  unb  guter  weißer  gleifdjbrühe 
gefocht  hat,  unb  fdjärft  bie  2ttaöonnaifen  =  (Sauce  mit  feingeftoßenem 
weißen  Pfeffer,  (Saig  unb  (Sftragon - (Sfftg  pifantem  ©cjdnnacf  ab. 
Sin  äufafe  oon  etwas  englifchem  (Senf  erhöht  benfelben.  91ad>  belieben 
fann  man  auch  eine  $rtfe  3ucfer  hinzufügen. 

©ollte  bie  aJcatjonnatf  en  *  (Sauce,  Wie  eS  nicht  feiten  toorfommt, 
wahrenb  beS  Bührens,  ober  nachbem  fie  eine  3*it  lang  geftauben  hat, 
gerinnen,  b.  h-  fyt  ©inbung  oerlieren,  fo  bag  baS  Oel  hcroortritt,  fo 
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$ieBt  eg  fein  Beffereg  SDlittel,  um  fie  wieber  tjer$ufkflen ,  alg  man  rüt)rt 
in  einem  anbern  Stapfe  ein  ober  $wei  frifetye  (Sibotter  neBft  einer  $rtfe 
@al$  red^t  gut  unb  fügt  unter  Befta'nbigem  9^iir)ren  bie  jerfefcte  <5auce 
nad)  unb  nadj  Ijtnju.  5luf  biefe  Söeije  wirb  biefetbc  lieber  bief  unb 
glatt  mie  juoor  »erben. 

3u  einer  anbern  2lrt  3Jfrü)onnaifen=€>auce  tfyut  man  etwa  |  Ouart 
flüjftgen  $lgpic  (9co.  36)  nebft  J  Ouart  Oltoenöl  unb  etwag(£ftragons 
(Sfftg  in  einen  Sftapf  ober  Xopf,  fügt  ein  Wenig  @al$  unb  feingeftogenen 
»eigen  Pfeffer  ljin$u,  ftellt  ben  £opf  auf  (5tg  unb  fdjlä'gt  bie  ÜJctfd)ung 
mit  einer  fernen  Ocutlje  fo  lange,  big  fte  eine  biefe,  glatte,  weige 
<5auce  bilbet. 

9cod)  eine  anbere  2lrt  3Jcal)onnaifen*@auce,  welche  oon  fielen  für 
nod)  fcfymad'ljajtcr  gehalten  Wirb,  als  bie  oorl)er  befdjriebenen,  wirb  auf 
folgenbe  2Beife  bereitet:  2ftan  fdjwifct  ein  wenig  SÜceljl  in  Oel  Weig, 
fügt  etwag  fraftige  weige  gteifd)-  ober  ©eflügelbrüfye  unb  ein  wenig 
$l3ptc  ober  ßalbgfugftanb  ljin$u,  focfyt  fyieroon  eine  bümtfeimtge  «Sauce, 
lägt  biefe  »erfüllen,  gießt  fte  bttrd)  ein  <3ieB  in  einen  üftapf,  melier  auf 
<5ig  gefteUt  würbe,  fe^t  Oel,  (SfrragomGfftg  unb  bag  nötige  @al$  ju 
unb  rü^rt  fte  mit  einem  weigen  £oljlöffel  ober  einer  Ijöljerncn  9tut^e 
fo  lange,  Big  fie  weig,  glatt  unb  bief  geworben  ift. 

110.  Staltt  Sauce  a  la  ravigote.  SQcan  beriefe  unb  wafd^c 
trauter,  Wie  fte  in  9co.  104  angegeben  fmb,  foct)c  fte  in  SÖaffer  mit  ein 
wenig  ©al$  einige  SDcinutett,  fur)tc  fte  mit  faltem  SEBaffer  ab,  brüefe  fte 
gut  aug,  ftoge  fie  mit  einigen  gutgewajcfyenen  unb  oon  ben  ©raten  Bes 
freiten  @arbetlen  fein  unb  ftreidje  fte  burd)  ein  @ieB.  3)ann  Bereite  man 
na<§  Eingabe  ber  vorigen  Kummer  eine  Ijinreidjenbe  Ouantitat  9Jcatwn* 
naifemSauce  unb  oermifcfye  fte  mit  ben  burdjgeftricfjenen  Kräutern  unb 
etwag  franjöftf(r;em  9ftojrricfy.  2)tefe  Sauce  muß  eine  fd)5ne  grüne  garBe 
IjaBen,  welche  man  t§r,  wenn  fie  burd)  bie  Kräuter  nicr)t  ^inretefycnb  ges 
färbt  Werben  follte,  burdj  §injuf ügung  oon  etwag  (Spinatmatte  (9co.32) 
$eBen  fann. 

111.  Sauce  remolade.  2Jccm  ^aeft  ^ßeterftlie,  <B djnittlaudj ,  eine 
©djalotte,  (Sftragon  unb  kapern  redjt  fein,  oermifefyt  bieg  mit  2Kat>on? 
naifem@auce  oon  rcdjt  pifantem  ©efefimaef ,  fügt  einige  f eingebogene 
unb  burd)  ein  @ieb  geftricfyene  ©arbeiten,  etwag  feinen  3ftoftrid),  ein 
Wenig  3ucfer  unb  (Sitronenjucfer  Ijinju  unb  rüfyrt  OTcg  gut  burd^ein; 
anber.  —  3luf  anbere  5lrt  wirb  bie  9ftemolaben-@auce  folgenbermagen 
Bereitet:  SDcan  flögt  bie  2)otter  oon  4  t)artgefod?ten  (Siern  fein,  fügt  1 
rofycg  (Sibotter,  1  (Sglöffel  feinen  äJcoftridj  unb  1  (Sglöffel  Oel  ^inju 
unb  frreidjt  bieg  burd^  ein@teB  in  einen  ^apf,  rütyrtnaä)  unb  nac^>  etwa 
6  (SglöffelOel  barunter,  bag  eg  eine  birfe®alBe  Wirb,  unb  mijdjt  ßfrra? 
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goit=(Sfftg,  ©al$,  Pfeffer,  feingeljacfte  Kräuter  tüte  oben,  etwag  Butfer 
unb  ^itronenjuefer  darunter.  ©ollte  bie  ©auce  $u  birf  fein,  fo  oerbünne 
man  fie  mit  ettoaä  falter  gleifcfybrülje.  9cad)  33elieben  fann  man  fktt 
ber©d)alotte  eine  anf  bem9tetbeifen  geriebene  Bliebet  baruntevmifdjcn. 

—  2)icfe  gewür^aft  fcfymecfenbe  ©auce  Wirb  ju  (Sülsen,  faltem  gletfdfj 
ober  gifd)  gegeben.. 

112.  ©umbetlanb- @a«ce.  Sttan  fcermtfdjt  1  Söffet  ooH  englu 
fd)cn  ©enf  mit  4 — 6  Ueffeln  toll  3ol)annigbeer'(5$el6e,  fügt  ein  wenig 
©alj  nebft  ber  in  Heine  glittern  gefdjnittenen  ©djale  einer  Orange  ljin= 

unb  oerbünnt  btc  SDMfdmng  mit  etwa  Ouart  OcotfyWein  ober  $ßort*" 
Wein.  —  JlDtcfc  ©auce  ifi  beliebt  3U  ©cfyweinefleifcf),  befonberg  gu  3Btlb- 
fdjwcingfotf.  > 

113.  8RtlcJ)>©attce  (legttte  üRildfr).  2Ran  fann  biefe  Sauce,, 
Wetd)e  falt  ober  warm  3U  2Ölet)lfüctf en  unb  ^ubbingg  gegeben  wirb,  mit 
oerfd)iebenen  3ngrebien$ien,  3. 23.  mit  SSaniKe,  Orangenblütlje,  3immt, 
(£itronens  ober  $lpfetfinenfd)ale  ober  mit  bittern  -Dcanbeln  angenehm 
Würjen  unb  bereitet  fie  auf  folgenbe  SBeife:  äftan  lägt  \  Ouart  gute. 
2Jctlcf)  mit  etwag  öon  einem  ber  obengenannten  Sngrebiengien  auffodjcn, 
berft  fie  gu  unb  lägt  fie  $ur  ©eite  beg  geuerg  \  ©tunbe  gießen,  fügt  algs 
bann  etwa  8  Sotfy  j&udcx  unb  einige  Börner  @alj  tyingu  unb  quirlt  fie 
mit  einer  Siaifon  öon  4  (Sibottern  ab ,  unter  Weldje  man  einige  ÜDceffer* 
fpifcen  ooll  9fteljl  gemifdjt  fyat.  SDte  ©auce  wirb  algbann  burd)  ein  ©ie& 
gegoffen.  3ft  fie  ju  einer  Warmen  Sflefylfpeife  beftimmt,  fo  Ijalte  man 
fte  im  SBainsmarie  warm.  <ScH  bie  ©auce  einen  SJfaragxniin^efcfymatf 
erhalten,  fo  quirle  man  bie  Üftild),  nadjbcm  fie  aufgefodjt  unb  mit  3>uda 
toermifdjt  ift ,  Wie  oben  ab  unb  gieße  ben  Dttaragquin  erft  furg  oor  bem 
©ebraud)  ber  (Sauce  tyinju. 

114»  SScitt  Sauce,  äftan  rüljre  ein  wenig  frifdje  SButter, 
1  Söffel  9Rei)t,  abgeriebene  <£itronenfd)ale  unb  4  (Sibottcr  jufammen, 
gieße  ungefähr  eine  fyalbe  glafaje  weißen  Söein  baju,  füße  eg  mit  ges 
ftoßenem  $udtxf  unb  rüljre  ober  fd)lage  eg  mit  einer  $eUe  ober  SRuttye 
auf  bem  geuer  3U  einer  feimigen  ©auce  ab.  SDian  fann  aud?,  um  ben 
©efdmtacf  biefer  (Sauce  ju  crimen,  ben  ©aft  einer  Zitrone  Zufügen, 
unb  ftatt  beg  weißen  SEBemcg  SJcabera  nehmen. 

115.  Stallt  ©auce*  9Jhn  rüljrt  4  £ot$  SButter  mit  einem  Söffet 
00 II  Sftefyl  jufammen,  gießt  eine  retd^Iict>c  2Uertctflafd)e  9Hjeinwein  Inn* 
3U,  rüfyrt  bieg  auf  bem  gener,  big  eg  feimig  unb  bem  ®od)en  nafye  ift, 
unb  fügt  8  Sotty  3uder,  ein  ©lag  «Rum  unb  etwag  (Eitronenfaft  Inngu* 

—  2>iefe  ©auce  ift  gut  3U  Sßubbingg. 

116*  aSeinf^atttn*@attcc  ober  <&$a\iUau.  2  ganje  ©er  unb 
4  (Sibotter  werben  mit  ^  ^Pfunb  gefioßenem  3^tfer  in  einer  Safferolt 
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ftargerufyrt.  $)ann  fefct  man  eine  SBiertctflafdje  »eigen  Sein,  ben 
Saft  einer  falben  ober  ganjen  (Zitrone  unb  bie  auf  Qudtx  abgeriebene 
Sdjale  einer  fleinen  Zitrone  fyiuju  unb  fd)tagt  bie  ÜJctfdjung  fur$  oor 
iem  ©ebraud;c  mit  einer  Sd)tagrutfye  ton  £ot$  ober  £>ratjt  auf  gelin; 
bem  geuer  $u  Sdjaum.  Sobalb  berfelbe  ju  bem  ^Sunft  beS  5luffodjen3 
gelangt  ift,  muß  er  com  geuer  genommen  »erben,  weit  er  fonft  wieber 
jufammenftnft.  —  tiefer  (Sfyaubeau  ift  eine  allgemein  beliebte  WltfyU 
fpcifemSaucc. 

117»  ^ttttfc^@attce*  SDtefc  wirb  ebenfo  bereitet  wie  fto.  116, 
t>od;  neunte  man  etwa3  weniger  95kin  unb  bafür  9tum  ober  2traf  baju. 

118.  9tot$toettt«®auce*  2fcm  tagt  eine  fjatbe  gtafdje  ftotljwcm 
mit  etwa3  (Sitronenfdjale ,  einem  Stücfdjen  3iramt,  einigen  Reifen,  \ 
Sßfunb  3nder  unb  bem  Saft  einer  falben  Zitrone  auffodjen,  fügt  1  Söffet 
»oll  ftartoffelmeljt,  welches  mit  ein  wenig  Sßaffer  ftargequirtt  ift,  fn'n$u, 
lagt  bie  Sauce  feimig  fodjen  unb  gießt  fte  burd)  ein  Sieb. 

119.  ©ttgo=<Sattce*  Dtotljwein  wirb  mit  Gitronenfdjale,  üimrnt, 
helfen,  3ucfer  unb  (Sitronenfaft  wie  in  ber  vorigen  fto.  aufgcfodjt  unb 
burd)  ein  Sieb  auf  8  Sotlj  naa)  Dir.  24  gereinigten  Sago  gegoffen;  bers 
felbe  muß  nun  auf  tangfamem  geuer  red)t  flar  aufquellen.  2öirb  bie 
Sauce  au  bitf,  fo  gießt  man  noefy  ütotljwein  baju,  bleibt  flc  hingegen  $u 
bünn,  fo  mad)t  man  fte  mit  ein  wenig  in  Sßkffer  ftargequirttem  ftar« 
toffetmeljl  feimig. 

120*  §agc5uttcn-Sauce.  ©utgereinigte  frifdje  ober  getroefnete 
Hagebutten  werben  in  wenig  SBaffer  mit  3immt  unb  (Sitronenfdjate 
1i>eicr)(jefocr)t  unb  burd)  ein  feines  ^Sieb  geftridjen.  2Jcan  tljut  bann  Sein 
unb  3udcr  tyinju,  lägt  bie  Sauce  nod)  einmal  auffod;en,  unb  mifd)t  ein 
toenig  mit  etwas  Saffer  ftargequirlteS  Kartoffelmehl  barunter,  bamit 
fie  red)t  glatt  wirb.  2)iefe  Sauce  erforbert  Wegen  ber  Saure  ber  §age? 
butten  oiet  3utfer. 

fcnmerlnng.  Um  XBieber^olungcn  ju  öermeiben,  fei  pier  fcemertt,  ba§  opne  ben  3"fafc 
t-on  etwa«  mit  wenig  ©äffet  Nargequirltem  Jtartoffelmepl  jebe  ©ante  »on  frifflem  Obft 
griefelig  anSfiept,  inbem  bie  feinen  £&cüa)en,  au*  toel<ben  ba«  Obftmat!  befielt,  fi(p  bei 
einet  «erbünnung  mit  ^lüfflgTett  fte«  oon  einanber  trennen.  Startoffelmepl  ift  ba«  emsige 
Littel ,  fie  glatt  ni  oerbinben,  opne  ber  ®auce  bie  Dur^fldjUgteit  ju  nehmen,  Huf  etwa 
Vi  Ouart  ©auce  ift  ein  falber  <£§töffel  »Ott  Äartoffelmepl  pinreiepenb. 

121*  Ättfö«  Sauce*  griffe  ßirfajcn,  auf  welken  bie  Steine 
genommen  fmb,  Werben  mit  Wenig  SBaffer,  3intmt  unb  (Eitronenfcfyale 
Weicfygefocfyt  unb  burd)  ein  Sieb  geftridjen.  $>ie  Steine  ftößt  man  fein, 
f od)t  fte  mit  ein  wenig  Söaffer  auf  unb  gießt  bie  glüffigfeit  baoon  burd) 
ein  Sieb  gu  bem  burdjgeftridjenen  $irjä)fleifd),  toerbünnt  baffelbe  fytn' 
läugtid)  mit  weißem  ober  rotljemSäkin  ober  SBaffer,  tlmt  a,etjörig  3ncter 
baran  unb  todjt  eg  mit  ein  wenig  mit  2öaffer  oermifdbtem  Kartoffetmc^t 


Digitized  by 


54 


5?  Ä 11  f  f  IT  * 


%u  einer  feimigen  ©auce.  3BiH  man  bie  ©auce  oon  Kirfcfymug  Bereiten, 
fo  löft  man  baffelbe  auf  gelhtbem  geuer  in  2Baffer  ftar  auf,  fügt  (Sitro* 
nenfdbale,  3immt,  3ucfer,  2Bein  unb. einige  geflogene  bittere  2ftanbeln 
fyinju  unb  focfyt  baoon  eine  feimige  (Sauce ,  welche  burd)  einrieb  ges 
firiäjen  »erben  muß. 

122*  Pflaumen  »@auce*  3ftan  fd)ä'It  bie  Pflaumen,  nimmt  bic 
(steine  fycrau3,  focfjt  bie  Pflaumen  mit  wenig  28affer,  (Sitronenfdjale 
nnb  3intmt  Wcid),  ftreicfyt  fie  burdj  ein  @ieb  ober  einen  feinen  2)urdjs 
fcfylag,  oerbümtt  fie  mit  2Bcin  unb  SBaffer,  tfyut  3^cfer  ^inju  unb  fodjt 
fte  mit  ein  Wenig  mit  3öaffer  flargerül)rtem  Kartoffelmehl  $u  einer  feü 
migen  ©auce.  93on  Spflaumenmug  wirb  eine  @auce  ebenfo  bereitet,  wie 
bie  ©auce  oon  Ktrfcfymug  in  voriger  Plummer.  —  Wtcin  giebt  bie  Pflaumen« 
©auce  gu  ^ubbingä,  flogen,  (Sierhtdjen  unb  Sßlinfen.  . 

123*  §im&eerctt'©attce,  9Jian  frreidjt  fcifct>e  Himbeeren 
bur<§  ein  ©ieb,  oerbünnt  fie  mit  Söaffer  unb  etwaä  SBein,  tfyut  gehörig 
3ucfer  baran  unb  fodjt  bieg  mit  ein  wenig  Kartoffelmehl  $u  einer  fei* 
migen  ©auce  (f.  b.  5Inmerfung  3Ro.  120).  (Sbenfo  bereitet  wirb  eine 
3o$<Mtti*&eeten*Ctattce*  3ufa£e  oon  (Sitronenfdjale,  3«wnt  unb  bers 
gleiten  ftnb  in  biefen  beiben  ©aucen  nict)t  ratfyfam ,  inbem  baburdj  ber 
fdjime  grucfytgejcfymacf  jerftört  wirb.  3n  Stittn,  wo  e3  feine  frifcfyen 
Himbeeren  giebt,  fann  man  jtcf)  jur  ^Bereitung  tiefer  €>auce  be3  @elee3, 
be3  eingefodjten  (SaftcS  ober  berSJtormelabe  oon  biefergrucfyt  bebtenen. 
Dttan  oerbünne  etwas  baoon  mit  SBaffer  unb  2öein,  focfye  e3  auf  unb 
maa)e  e3  mit  etwas  oerbünntem  Kartoffelmehl  feimig. 

124*  Bantt  DOtt  SlepfeltU  ©ehalte  Sleöfet  werben  in  @c§et* 
ben  gefdjnitten,  mit  Wenig  Söaffer,  2ßein,  (Sitronenfctjale  unb  einigen 
feingefiogenen  bittern  üftanbeln  weicfygefocfyt,  burd)  ein  <5ieb  ober  einen 
feinen  £>urdjfd)lag  gepriesen,  mit  SGßaffer  unb  2Bein  oerbünnt ,  mit 
3ucfer  gefügt  unb  mit  etwas  in  wenig  SBaffer  flargequirltem  Kartoffel? 
meljl  gu  einer  feimigen  @auce  gefönt.  (Sin  3ufafc  oon  etwas  naefy  SRo. 
22  gereinigten  (Sorintfjen  ift  gut,  auc$  fann  man  nad&  ^Belieben  ein  Wc* 
nig  3intmt  mitfodjen. 

125.  Sauce  *on  Stytifofen  unb  spfirftflnu    SDtc  Früchte 

werben  gcfdjalt  unb  mit  ein  wenig  SBaffer  unb  ben  geflogenen  Kernen 
ber  grüßte  Weid&gefod)t,  burd)  ein  @ieb  gefrridjen,  mit  Söaffer  unb 
weigern  SBein  oerbünnt  unb  übrigens  weiter  befyanbelt,  wie  e3  in  9lo. 
122  angegeben  tfh  5ßenn  e3  feine  frifd)en  9lprifofen  unb  ^prflct)e  giebt, 
fo  bebiene  man  ftd>  ber  2ttarmelabe  oon  biefen  grüßten,  Oerbünne  fie 
mit  SBaffer  unb  Sßein,  unb  fodje  fte  mit  bem  3ufafc  oon  ein  Wenig  Kar= 
ioffelme^l  feimig. 
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126*  ®&wlaben*@attce*  J  $funb  <5t)ocolabe  wirb  in  \  Duart 
üftild)  ober  @at)ne  aufgelöft  unb  gefönt,  mit  etwa  \  Sßfunb  3ucfer  ge* 
fügt  unb  mit  4  (Sibottern  abgequirlt;  ober  man  neunte  2  (Stbotter  unb 
einen  f (einen  Söffet  2JUt)l,  quirle  bieg  mit  ein  wenig  SDUld)  flar  unb 
jic^c  bie  (Sljocolabe  bamit  ab.  Söitt  man  bie  ©auce  reebt  flaumig 
r)aben,  fo  fct>(agc  man  bag  Sßkiße  Oon  gWei  (Stern  gu  (reifem  ©djnee,  unb 
mif(t)e  benfelben,  na(t)bem  bie  (St)ocolabe  mit  (Sibottern  abgequirlt  tfr, 
burcr)  immerwät)tenbe3  $lufgiel)en  mit  einem  @d)öpflöffel  barunter. 


IV-  Stritt 

I.   Klare  Suppen  uon  5feif<f)ßrär}e. 

jDiefe  bebürfen,  wenn  ftc  gut  fein  f ollen,  einer  frä'fttgeren  Sletf(r)s 
brut)e,  alk  biefelbe  narf)  Sfto.  35  ergeugt  wirb ;  man  f efce  bat)er,  um  etwa 
4  Duart  fraftige  SBrütje  gu  gewinnen,  6  $funb  berbeä  SRinbfleifci) ,  2 
Sßfunb  berbeä  ftalbfletfa)  unb  ein  alte3  $ut)n  mit  etwa  6  Duart  SBaffer 
auf,  unb  foct)e  r)ieroon  nad)  ber  in  Sfto.  35  angegebenen  SEßeife  eine 
^Bouillon,  (Sin  fet)r  langfameö  $od;en  berfelben  ift  burdjauS  nottjroen^ 
big,  bamit  fie  flar  Werbe.  (53  oer(tet)t  fidt)  Oon  fclbft,  ba§  baB  £ut)n 
herausgenommen  urirb,  wenn  e3  Weidj  ift.  Sßenn  bie  23tür)e  nad)  4ftüns 
bigem  ruhigen  ®od)en  buret)  ein  ©ieb  ober  ein  £ud)  abgegoffen  ift,  nimmt 
man  ba3  gett  baoon  rein  ab  unb  lägt  fie  eine  SSiertelftunbe  rut)ig  ftet)en, 
bamit  bie  trüben  £t)eild)en,  weldje  jebe  S3rüt)e  in  fidj  t)at,  gu  SBoben 
fallen,  gießt  fie  aisbann  in  ba3  gur  <3uppe  beftimmte  ©efcfyirr  bet)utfam 
ab,  färbt  fte  mit  ein  wenig  3ü3  ober  3iufer*3tt*  (Me  SRo.  34)  |eSU 
braun,  fetjt  fte  wieber  gum  $od>en  an'3  geuer  unb  bet)anbelt  fte,  wie 
weiter  gegeigt  Wirb. 

SBiSWeilen  fommt  e3  oor,  baß  bie  mit  ber  größten  Sorgfalt  gefod)te 
Srüt)e  bennoct)  trübe  bleibt,  wa*  in  ber  Seftaff enr)eit  be3  gletfct)e3  fei* 
nen  ©runb  t)at,  unb  ba  ift  fein  anbereä  Littel,  um  fie  flar  gu  ma(t)en, 
als  fte  mit  Eiweiß  gu  flä'ren.  2ttan  neunte  gu  obiger  Duantität  $rür)e 
3  Eiweiße,  quirle  biefe  mit  ein  wenig  23rüt;e  flar,  oermifd)e  fie  bura> 
tüct)ttge3  Duirlen  mit  ber  gangen  23rüt)e,  laffe  biefe  auffoa^en,  bann  eine 
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2$iertelfhmbe  langfam  fcon  ber  ©eite  fodjen,  unb  giefje  ftc  burdj  ein 
fauber  aiiggcwafdjeneä  leineneä  Xudj,  bamit  alle  trüben  £ljeile  jurüdfs 
bleiben.  —  23effer  ifl  c3  immer,  wenn  man  ba3  klären  oermeiben  fann; 
ber  feine  Söofylgefdnnad  ber  SBouillon  geljt  baburdj  oerloren,  audj  oers 
ringert*  fid)  bie  Ouantität  berfetben.  —  Obige  Ouantität  gleifdjbrüfye 
ift  ju  einer  ©uppe  für  12  big  16  ^erfonett  fyinreic^enb. 

127»  Bnppt  Julieime.  Sttan  fdjneibe  ÜJlofnrübcn,  ©etlerie, 
einige  weige  Üiüben,  etwa!  ^orrec  nnb  einige  gelbe  2Birfmgfoblbtätter 
in  feine  joUlange  ©tretfen ,  tfyue  $We3  gufammen  in  eine  (Safferole  mit 
etwaä  ©uttcr  nnb  einem  fleinen  ©tücfdkn  3uder,  laffc  e3  jugebecft  anf 
gelinbem  geuer  unter  öfterem  Umfcfywcnfen  furj  einfd)Wifcen  (eS  fann 
ein  rocnig  gclblicb  Werben)  unb  tbue  e3  in  bie  nad>  Eingabe  ber  vorigen  , 
Kummer  bereitete,  lieber  junt  ftod)en  angefefcte  93rü§e.  äflan  laffc  bie 
©uppe  langfam  an  ber  Seite  bc3  3ewer3  nod)  eine  fyalbc  ©tunbe  fodjen, 
nefjme  ba3  fjctt  oon  berfelben  rein  ab,  Wür$e  fie  mit  bem  nötigen  ©al$ 
unb  richte  fic  mit  feingefd)nittenen  gerotteten  23robfd)eibd)en  an.  ©tatt 
ber  23robf4eibd)en  fann  man  Modeln  ($1$.  50)  ober  ©riegflöge  0fto. 
54),  ober  aud)  Sifcfy'  ober  £>ül)nerflöfje  (9co.  51)  in  bie  ©uppe  tfyun. 

128.  $iare  8uppc  mit  Kräutern  unb  «parmefau  iSxciu 
tOttS*  ©uppenfräuter,  beftefyenb  au3  Kerbel,  einigen  jungen  ©etlerie^ 
unb  ©alatblättern,  ^ortulaf,  ©ftragon  unb  ein  wenig  (Sauerampfer, 
werben  in  fleine  SBlättcr  gelefen,  geWafdjen,  einigemale  burdjgefdmitten, 
in  bie  focfyenbc  23riifje  getrau  unb  barin  etwa  eine  SBiertelftunbc  gefodjt. 
©inb  bie  Äräutcr  nid^t  mcljr  jung ,  fo  müffen  fic  in  ÜEBaffer  blandjirt 
werben,  weil  fie  fonft  ber  (Suppe  einen  ftrengen  ©efdwtacf  geben.  3u 
ben  (Eroutong  neunte  man  ©emmcl,  fefmeibe  ftc  in  bünne  Scheiben  unb 
^ftetfte  mit  einem  runben  9lu3fted)er  oon  ber  ©röfce  cincg  3weigrofd)cns 
ftücf  e3  runbc  ©Reiben  baoon  auä ,  tauche  biefelben^  in  Warme  Butter, 
ftreuc  ^ßarmefanfäfe  bief  barauf,  unb  gebe  ben  (Sroutong  im  feigen  Ofen 
ober  mit  einer  glüijcnben  ©djaufel  eine  fd)öne  gelbe  garbe.  SÜßenn  bie 
©uppe  angerid)tet  ift,  giebt  man  biefe  (Sroutonä  Ijinein. 

129*  S™n$öfffd)e  Bnppt*  Oftan  fdmeibet  eine  beliebige  Spenge 
SDZofyrrüben ,  ©elierie,  23ol)ncn,  Spargel,  93lumenfol)l,  weiße  Drüben 
ober  SBafferrüben,  3öci§for)I  unb  SBirftngfoljl ,  nadjbem  bieg  9lücä  fau= 
ber  gepult  unb  gewafdjen  ift,  in  Ijübfdjc  ©tücfc  oon  guter  Jorm,  blan= 
d>irt  c3,  tljut  e£  in  bie  f odjenbe  flare  33rülje,  unb  fügt  nod)  grüne  (Srbfen 
unb  ©aubolnun  (lefctere  müffen  oon  i^rcr  §aut  befreit  fein)  tyingu. 
3Bcnn  bie  ©emüfe  beinahe  weid)  finb,  fo  t^ut  man  nodj  allerlei  ©Uppens 
fräuter  an  bie  ©uppe,  lägt  bie  @cmüfc  ooHenbB  Weicbfoc^cn  unb  rietet 
bic  ©uppc  über  runbe  ©emmclf Reiben  an,  Wela)e  im  Ofen  ober  auf 
Äoblenglutfy  geröftet  finb. 


Digitized  by  Google 


Suppen. 


57 


130*  Süare  ®uppt  mit  Sauerampfer  unb  verlorenen 
(Stem*  (Sauerampfer  »irb  von  ben  Stielen  geftreift,  einigemal  burd)* 
gcfd)nitten,  mit  ein  »enig  Söutter  »eid)  gejd)»ifct,  gum  Abtropfen  ber 
23rül)c  auf  einen  Schaumlöffel  gefdjüttet  unb  bann  inbie  (odjenbe  Steift 
brül)e  getrau.  3ft  ber  (Sauerampfer  jung  unb  gart ,  f  o  (ann  man  it)n, 
nad}bem  er  von  ben  Stielen  befreit  unb  gcrfdjnitten  ift,  ol)ne  3Beitere3 
in  bie  fod)enbe  33rül)e  tljun.  $)ie  verlorenen  (Sier  werben  nadj  9to.  6  bes 
reitet  unb  »arm  in  einer  5lffiette  gur  Suppe  gegeben.  —  5ludj  (ann 
man  (£ier  unb  SBrob,  auf  folgenbe  2Beife  bereitet,  gubiefer  Suppe  geben. 
9lltbac(ene3  Sd)»args  ober  Sööeifjbrob  »irb  abgeraspelt  ober  abgemalt 
unb  in  bünne  Sd)eibd)en  von  ber  @rbfje  eines  VicrgrofdjenftücfeS  ge* 
fdjnitten,  bie  man  bann  im  Ofen  troefen  röftet.  S3on  biefen  93rob[ä)eis 
Ben  legt  man  in  einen  baju  beftimmten  Sßorgellannapf  ober  in  eine  tiefe 
©Rüffel  eine  et»a  2  ginger  biefe  Sdjidjt,  giejjt  nad)  unb  nad)  fo  viel 
fette,  gutgefalgene  gleifa)brü^e  barüber,  bafj  bag  29rob  aufquellen  fann, 
lagt  baffelbe  alabann  in  einem  mäßig  feigen  Ofen  oben  unb  unten  frufttg 
»erben,  madjt  bann  (leine  Vertiefungen  in  ba3  Srob,  fdjlägt  in  jebe  ber? 
felben  ein  (5i,  beftreut  bie  (Sier  leicht  mit  Pfeffer  unb  Saig,  fefet  bie 
Sä)üffel  »ieberum  in  ben  Ofen  unb  lagt  bie  (Sicr  gar,  aber  nia)t  hart 
»erben.  9Kan  la'fjt  bie  Sdjüffcl  mit  bem  23rob  unb  ben  (Siern  befon; 
t>cr£  gur  Suppe  herumreiten. 

13L  Älare  @uppe  mit  gefdmUtenen  Rubeln  ,  gabennubeln 

Ober  fWacaront*    3ltte  brei  sJtubelarten  müffen,  ehe  man  fte  in  bie 

fodjenbe  SBrü^c  tfmt,  guvor  in  todjenbem  Söaffer  bland)irt ,  in  (altem 
SBaffer  gut  abgefpült  unb  gum  Abtropfen  auf  ein  Sieb  getfyan  »erben, 
fcamit  fie  bie  2kü>  md)t  trüben.  SÖeim  SBlandjiren  ber  gefdjnittenen 
Rubeln  unb  ber  gabennubeln  gebräunte  man  bie  2>or|id)t,  biefelben  gang 
locfer  in  ba3  ftarf  »allcnbe  Söaffer  fallen  gu  laffen,  »eil  fie  fonft  leid)t 
f tümperig  »erben.  £>ie  gabennubeln  »erben  vor  bem  23land)tren  ger; 
Brodten,  bie  SDcacaroni  hingegen  erft  nad)  bemfelbcn  in  beliebig  (leine 
Stüde  gefdmitten.  ©e»ölmlid)  »irb  gu  ben  9iubelfuppcn  ein  Heller  mit 
geriebenem  ^ßarmefanfäfe  befonberS  herumgereist.  9?ad)  belieben  mag 
man  aua)  Suppenfräutcr  in  bie  SKubeljuppc  tl)un. 

182»  tflare  Buppt  mit  verlorenem  -Vunn,  8d)»emmflöfkn 

11*  f*  tO*  2)a3  nad)  Eingabe  ber  9co.  65  bereitete  unb  in  (leinen  Söedjers 
formen  gargemadjte  verlorene  §uhn  »irb,  nad)bem  e3  au3  ben  gormen 
ßefiürgt  ift,  ent»eber  auf  einer  5lffiette  mit  et»a£  barunter  gegoffener 
93ouillon  befonberS  gur  (laren  Suppe  herumgereidjt,  baß  fid)  ein  jeber 
Oaft  bavon  nad)  ^Belieben  abftedjcn  fann,  ober  man  legt  eS  gang  ober 
3erfdmitten  in  bie  Suppe,  »eldje  nad)  ber  am  ©ingange  btefeä  2lbfdmitte3 
gegebenen  2ln»eifung  bereitet  ift. 
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Slußerbem  fantt  man  in  eine  flare  ©uppe  ©djwemmflöjje  natfy  9co. 
38,  ©emmelflbfje  nad&  fto.  39,  (Sierflöfje  nad)  9lo.  40,  gleifd>flöjje  nad) 
SKo.  48,  9ßeiS,  ©ago,  gebadeneS  Dftarf,  ober  SJlarf  auf  ©emmelfdjnitte 
geben,  unb  gu  allem  biefem  nad)  Söelieben  trauter  unb  Bürgeln  in  bie 
(Suppe  nehmen.  —  2)er  ^Reid  wirb  nad)  0lo.  23  gereinigt  unb  in  einem 
£öpfd)en  ober  einer  flehten  (Safferole  mit  ein  Wenig  93outHon  auf  jet)r 
gelinbem  geuer  red)t  weidjgebünftet.  —  £5er  ©ago  wirb  nad)  9co.  24 
gereinigt,  unb  mit  ein  wenig  SBouitton  auf  feiger  ©teile  ooüfommen 
flar  aufgequollen,  —  3um  gebaefenen  Sfttnbermarf  wirb  baS  äftarf 
oor  in  gefallenem  Baffer  ober  2kül)e  ein  wenig  getobt  unb  jum  23er* 
füllen  herausgenommen,  in  beliebige  ©tücfe  gefdmitten,  mit  Pfeffer  unb 
©alj  beffreut,  mit  (5i  unb  «Semmel  panirt  unb  in  feiger  SButter  ober 
gett  auSgebatfen. 

IL   (Brtmbm  Suppen  von  ifrifcprülje. 

2)iefe  ©Uppen  werben  entWeber  mit  (Siern,  ober  9ftefyl,  ober  ©ems 
mel,  ober  burd)  btn  2fletylftoff  ber  #ülfenfrüd)te  feimig  gebunben.  ©ie 
bebürfen  feiner  fo  fräftigen  gleifa^brüfye ,  als  bie  Haren  ©Uppen,  unb 
fönnen  oon  ber  SBouitton,  wie  fte  naefy  0lo.  35  gefönt  wirb.,  fel)rwol)ls 
fd^metfenb  gubereitet  werben.  —  2)ie  23inbung  mit  (Sibottem  mad)t  bie 
Weijjen  ©Uppen,  bei  welken  man  fte  anwenbet,  na!)rf)af  ter ,  unb  giebt 
tfjnen  fowofyl  einen  angenehmeren  ©efdjmacf,  als  aud)  ein  beffereS  %ufc 
fel)en.  —  Benn  man  bie  Weißen  ©Uppen  mit  fo  oielen  (Sibottern  binbet, 
bafj  fie  feimig  Werben,  bebarf  eS  eigentlich  feines  3ufafceS  ton  £Dle^t ; 
ba  jebod)  bie  nur  mit  (Siern  gebunbenen  ©Uppen  fefyr  leicht  gerinnen, 
fo  giebt  man  fowotyl  aus  biefem  ©runbe ,  als  aud)  ber  (Srfpamijj  oon 
eiern  Wegen,  einer  jeben  ©uppe,  Welche  man  mit  (Siern  abquirlen  will, 
einen,  Wenn  audf)  nod)  fo  geringen  3ufafc  oon  SKetyl.  —  $)ie  @$macf= 
Ijafttgfeit  ber  ©Uppen  wirb  nod)  erfyötyt,  Wenn  man  ein  wenig  frifdje 
SButter  unb  etwas  ©afjne  gugleic^  mit  ber  SBinbung  oon  (Siem  barunter 
mifdf)t.  (Sine  Slnja^l  ber  folgenben  ©Uppen  fönnen  foWotyl  mit  (Stern  ges 
bunben,  als  aud)  o^ne  fieaufgetifd)t  Werben,  jenacfybem  me^r  ober  weniger 
Berti)  auf  baS  gute  3luSfe^en  berfelben  gelegt  Wirb.  Sftod)  fei  bemerft, 
bajj  ein  Ouart  ©uppe  WoI)l  für  3  ^erfonen  $inreid)enb  fein  bürfte,  öor= 
ausgefegt,  bafj  nod)  mehrere  ©ericfyte  nad)  berfelben  folgen.  Benn  man 
alfo  (nad)  9io.  35)  4  gSfunb  ftinbfleifd)  mit  4  Ouart  Baffer  auffegt 
unb  redjt  lan^fam  fod^en  lägt,  fo  würbe  man  beinahe  3  Ouart  gute 
58rül)e  baoon  gewinnen.  9ca4  biefer  ©eredmung  fönnte  man  oon  4 
$funb  greifet)  eine  fe^r  gute  ©uppe  für  8  ^erfonen  fod)en. 

133t  <&VLppt  mit  ®tauptXl.  2ttan  lägt  bie  mit  faltem  Baffer 
unb  einem  ©tücfd;en  Söutter  aufgefegten  ©raupen  (auf  1  Ouart  ©uppe 
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rennet  man  2 — 3  Sotlj)  1^  ©tunbe  langjam  fodjen  unb  bewahrt  fie 
öor  bem  einbrennen,  äßenn  fie  babet  bief  Werben,  giejjt  man  ein 
Wenig  fod>enbe3  2Saffer  ^inju.  —  2)ann  fdjüttet  man  fie  in  baä  $um 
$od)en  ber  €>uppe  beftimmte  ©efdn'rr,  { erlägt  fie  mit  einem  ©tiufdjen 
SButter  gutburdj,  bamit  fie  Weifj  werben,  giejjt  bie  burcfygegoffene$3rütye 
(üfto.  35),  oon  weldjer  man  ba£  gett  rein  abgenommen  l)at,  barauf, 
tb, ut  gang  wenig  SSeifjmefyl  nad)  9io.  5  §in$u,  löfi  e£  bura?  tüdjtigeä 
jQuirlen  ooflfommen  auf,  unb  läfjt  bie  ©uppe  focfyen.  Einige  @<r)eiben 
»on  jungem  (Sellerie,  Welche  man  jefet  in  ber  @uppe  garfodjen  lägt, 
geben  ifyr  einen  vortrefflichen  ©ejdmtacf.  2ludj  fann  man  geljadte  ©Uppens 
trauter,  wie  fie  in  9co.  128  angeführt  fmb,  jufefeen.  -—  2BUI  man  ber 
©raupenfuppe  ein  beffereä  Slnfetyen  geben,  fo  quirlt  man  fie  mit  einem 
ober  einigen  (Sibottern  ab;  bieä  barf  aber  erjt  im  Slugenblicfe  beS  Sin* 
rtdjteng  gefa^en  (fiel?e  fto.  19). 

HnmerTung.  Äm  teeiüeften  !o$en  bie  ©rauben  in  einer  gut  »erjinnten  luv fernen  €af- 
ferole.  3n  jebent  anberen ©eföivr  ne&men  fie  eine  mebr  ober  weniger  blaugraue ftatbe  an; 
em  brfonberfl  fdbmufcigefl  unabbetitli«be«  ^lug;etieu  crbaUeuJie  in  eiuem  >tfernen,  emai  Birten  • 
©efäfj  gelobten  ©tauben,  unt  befonbeifl  bann,  toenn  in  biflW@efajj  bae  £mai(  befgäbigt  ift„ 

134.  ©ttp^Je  mit  Sfcet*.  2Jcan  reinigt  ben  3ftei3  nad)  SRo.  23 
unbbünftet  ilm  in  einem  ütöpfcfyen  ober  einer  f leinen  (Safferole  mit  gleifdjs 
brüfje  unb  ein  wenig  SButter  Weid}.  £)ie  SBrüfye  $ur  @uppe  wirb  mit  ein 
Wenig  2Beifjmeljl  glatt  gequirlt  unb  eine  SSiertelftunbe  gefodjt,  bajj  baS 
ütteljl  gar  wirb.  9tad)bem  bann  ber  SReiö  in  bie  @uppe  getljan  ift,  wirb 
biefelbc  entweber  mit  einer  fiiaifon  oon  einigen  (Sibottern  abgequirlt, 
ober  fo  wie  fie  ift  auf  ben  Xifcfy  gegeben.  SÖcan  fann  audj  bie  in  ber 
SBouiÜon  gefönten  3öurjeln,  als  ©ellerie  unb  Üftoljrrübcn,  in  ©tücfe 
fcfyneiben  unb  in  bie  ©uppe  geben,  ebenfo  ©uppenfreiuter,  wie  in  9co.l28. 

135.  ©Uppe  mit  ©ttcö.  ÜJcan  laffe  bie  jur  (Suppe  beftimmte 
gleifd)brü^e  fod)en  unb  macfye  fie  mit  etwas  inSÖutter  gef4nnfctem2)cefyl 
feimig.  ©ann  laffe  man  etwas  ©rieä  unter  fortwäljrenbem  Sftiüjren 
ober  Ouirlen  ber  fiebenben  (Suppe  in  bieje  einlaufen,  laffe  fie  nod)  etwa 
eine  SBiertelftunbe  fodjen,  bewahre  fie  babei  oor  bemUeberlaufen,  Wogu 
fie  feb,r  geneigt  ift,  tb^ue  nadj  ©elieben  Kräuter  unb  SCßurjeln,  wie  in  ber 
vorigen  Kummer,  in  bie  ©uppe  unb  quirle  biefe,  Wenn  fie  ein  beffereg 
3luäf  eljen  erlangen  f oH,  mit  einigen  (Sibottern  unb  etwas  f rif  cfyer  23utter  ab. 

136.  Bnppt  mit  gefönittenen  Rubeln.  SDie  na$  m*.  7 

Bereiteten  Rubeln  fd)üttet  man  ganj  locfer  in  fodjenbeä  SBaffer,  rü^rt 
fte  um,  bamit  fie  nicfyt  f lümpertg  werben,  lagt  fie  einige  SJctnuten  lochen, 
gießt  fie  jum  Abtropfen  in  einen  £ura)fd)lag ,  t^ut  fie  in  bie  mit  ein 
wenig  Söeifjmetyl  feimig  gemadjte  foa^enbegleifdjbrü^eunb  la'gt  fie  barin 
garfocfyen.  2Jcan  fann  aud)  in  biefe  Suppe  nad)  belieben  5Burjeln  unb 
trauter  geben  (fiefye  9^o.  134)  unb  biefelbe,  fo  Wie  fie  ift,  ober  mit 
(Sicrn  abgequirlt  auftijc^en. 
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137.  Suppe  mit  gaben*  ober  gaconnubeln  ober  ©iet- 
gtäupdjcn*  ^Ue9htbclarten  muffen,  elje  man  fie  in  bie  Suppe  tfmt,  in 
foajenbem  2Saffer  btand)irt  »erben.  3öenn  man  fte  unbtandn'rt  in  bie 
(Suppe  fdjüttet,  nimmt  biefelbe  einen  eigentfjümlidjen,  nict)t  angenehmen 
©efcfymacf  an,  bejjtjalb  fcfyeuc  man  bie  geringe  SDcüfye  be3  33land)iren3 
nid)t.  3m  Uebrigen  »erben  biefe  Suppen  tute  bie  9£o.  136  bereitet. 

138.  ßegirte  ©uppe  mit  ©rieöfdj ntttcm  Storn  rüfjrt  einige 
Sott)  ÜleiSs  ober  2öiener@rie8  mit  toenig  tattern  2Öaffer  einunb  fdjüttet 
ibn  gu  ettoaä  jfodjenbem  2Öaffer,  23rüfye  ober  Wilfy,  fodjt  ifyn  mit  ein 
ttenig  SButtcr  unb  Saig  unter  immerroäfyrcnbemD^üfyren  gu  einem  bicfen 
Sörei,  ftreid)t  benfetben  auf  einem  reinen  29rete  ober  einem  flauen  Getier 
breit  auäeinanber  unb  glatt,  unb  läfjt  tt)n  erfatten.  üfiknn  mau  bie  glcifdjs 
brüfye  nad)  3^o.  35  abgegoffen  unb  toieber  gum  $odjen  aufgefegt  Ijat, 
macfyt  man  fte  mit  et»a3  in23utter  gefd)tr>t^tem  2Jlcr)t  ein  toenig  fcimig, 
läßt  fie  nodj  eine  Siertelftunbe  langfam  fodjen,  bamit  ba3  ättefyl  gar 
wirb,  quirlt  bie  Suppe^tt  einigen  (Sibottem  ab  unb  reibt  nad)  belieben 
ein  toenig  9}cu3t*atttu§  baran.  2)ie  falte  ©rieämaffe  jdmeibet  man  in 
ta'nglid)=t>ierecfigc  Stücfe  unb  legt  fie  in  bie  angerid)tete  Suppe. 

139.  ©ttppe  mit  ©erliefen.  £>ie  nad)  Angabe  ber  oorigen 
Sftummer  bereitete  legirte  Suppe  richtet  man  mit  (Stcrflößen,  toeldje  nad) 
üRo.  40  bereitet,  unb  entweber  mit  einem  Söffet  auägeftodjen  ober  mit 
einem  Keffer  in  länglid^oierecf ige  Stüde  gefdmitten  finb,  an.  3Me  $töfje 
bürfen  jebod)  nidjt  mefyr  f  odjen,  fonbern  man  lege  fte  in  bie  Suppe,  nadj* 
beut  biefelbe  in  bie  Terrine  gegoffen  ift. 

DJian  fann  audj  bie  in  berSBouitlongcfodjten  unb  in  faubere  Stücfe  ge= 
f  dmittenen  2öurgeln  nebft  Suppenf räutern  in  bie  Suppe  t^un  unb  an  Stelle 
ber  (Sierflöße  Sd)»emmf löge  nad)  9lo.  38  ober  Modeln  nad)  9co.50ndmten. 

140.  ©uppe  mit  eingelaufenen  HÄubeln.  2Benn  bie  gleifa> 

brütje  mit  ein  toenig  äikijjmefyl  oerfefct  gum  ftodjen  gebraut  ift,  rüfyre 
man  auf  1  Ouart  Suppe  1  (5i  mit  %ktty ,  ein  toenig  -UcuSf atmtfj  unb 
Saig  gu  einer  bitfflüjfigen  DÄaffc  ein,  taffe  biefelbe  enttoeber  atä  feine 
gaben  oom  Söffet  ober  al3Xropfen  burd)  bie  2öd)er  eines  Schaumlöffels 
ober  $)urd)fd)lag3  in  bie  fodjenbe  Suppe  laufen,  laffe  biefe  nod)  eine 
furge  Seit  fodjen  unb  quirle  fte  mit  (Sibottcrn  ab. 

141.  Kräuter- Suppe  mit  gefülltem  Äopffalat  Man  Der* 
fod)e  gletfd)brü!)e  mit  ettoaS  2öeif$mel)l  gu  einer  bünnfeimigen  Suppe, 
taffe  aud)  einige  in  gutegorm  gefdjnittene  Scheiben  oon  jungem  Sellerie 
barin  toeid)fod)en,  fefce  Suppenfräutcr ,  toie  in  -Jco.  128,  ijingu,  giefyc 
bie  Suppe  mit  einigen  (Sibottern,  ein  toentg  Salme  unb  einem  Stütfd)en 
frifdjer  SButter  ab,  unb  gebe  ben  farcirten  Äopffalat  in  einer  3lffiette  bes 
fonberS  bagu.  —  2)er  Salat  toirb  fotgenbermafjen  bereitet :  Wlan  Man; 
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d)ire  Heine  fefk  ßöpfe  ©alat,  oon  Welkem  man  bie  äußeren  grünen 
Blätter  frefematjai,  in  todjenbem  SBaff er ,  Iaffc  ilm  in  faltem  2öaffer 
oerfüfylen  unb  lege  i^n  auf  ein  ©ieb  jum  Abtropfen.  Sftun  fteefe  man 
in  jeben  ©alatfopf  ein  wenig  oon  ber  §tcifd>farce  9tr.  10  ober  ton  bem 
©emmetteig  9ßo.  39,  berfe  bic  23lä'tter  wieber  barüber,  fo  baß  oon  ber 
garce  nichts  $u  feljen  ifl,  unb  treffe  ben  ©alat  in  ber  Ijofylen  §anb  ju 
fdjener  gorm.  2ll3bann  lege  man  bie  ©alatf  öpfe  eng  aminanber  in  eine 
(Safferole,  gieße  etwa3  gute,  fette  gleifcfybrülje  barüber,  füge  etwas  ©al& 
$tn$u  unb  laffe  fie  mit  Rapier  bebetft  auf  gelinbem  geuer  langfam  gar? 
unb  furg  eintocfyen.  Sßenn  bie  ©alatfopfe  $u  groß  fmb,  fo  fann  man  fte 
beim  3inrid)ten  fyalbiren. 

142,  @u^e  mit  SWacatoni  unb  sparmefatt-Äafe*  Sftan 

foct)e  eine  l)inreidjenbe  SJtengc  SJiacaroni  in  2öaffer  wetdj,  fitfjle  fte  in 
faltem  2Baffer  ab  unb  fdfjneibe  fie  in  f (eine  ©tücf  e.  SDamt  fodje  man  oon 
guter  gfeifdjbrütye  mit  etwa3  SBeißmeljt  eine  bünnfeimige  ©uppe,  quirle 
biefe  mit  einigen  Sibottern  ab,  mifcfye  ein  wenig  ©alme,  ein  ©tücfd>en 
frifd^e  iButter,  etwas  geriebenen  Sßarmefanrafe  unb  ein  Wenig  geriebene 
2ftu3fatnuß  barunter  unb  tlme  bie  SJcacaroni  fyinein. 

143.  ÄreiS=<Stt^e.  3u  3  Quart  Suppe  toa)e  man  45  ©tücf 
mittelgroße  $rebfe  in  2Baffer  mit  ©al$  ab,  neimte  bie  Ärebäfdjwcmje 
Ijerauä ,  pufce  bie  förcbSnafen  fauber  au3 ,  wafdje  unb  troef ite  fie  ab  unb 
fülle  fie  entweber  mit  einer  gif d)f  arce  nad)  >fto.  15  unb  fodje  fte  in2öaffer 
ober  SBrülje  ab,  ober  mit  einer  ÄrebSfarce  nad)  9£o.  49  unb  bade  fte  im 
Ofen.  OTe  rotlje  ©a>len  ber  Ärebfc  ftoße  man  in  einem  üttörfer  rea^t 
fein,  fdjwifee  fie  mit  12  Sotlj  S3utter  auf  gelinbem  geuer  fo  lange,  bt3 
bie  iButter  ein  wenig  fteigt  unb  redjt  rotfy  ift,  füge  bann  1  Ouart  gleifa> 
brüfye,  etwaä  gcfdjnittenen  jungen  (Sellerie  unb  bie  geflogenen  weißen 
Unterbaute  ber  ßrcbfe  ^inju,  bie  man  $uoor  oon  ber  ©alte  unb  ben 
grauen  gafem  befreit  tyaben  muß,  unb  laffe  bieg  eine  !jatbe©tunbetang= 
fam  fod)en.  9ltäbann  gieße  man  bie  SBrülje  burd)  ein  feinet  ©ieb  in 
einen  Sftapf,  gieße  nodj  ein  wenig  !)etße  ^Bouillon  auf  bie  ©dualen  unb 
preffe  biefe  mit  einer  Äetfe  auS,  baß  alle  SButter  fyerauSfommt.  Sftad) 
einer  SBiertelfhmbe  neunte  man  mit  einem  Söffet  bie  rotlje  SButter  oon 
ber  burdjgegoffenen  33rül)e  ab  unb  fefce  fie  in  einer  (Safferole  auf  getin; 
beg  geuer,  füge  einige  Eßlöffel  ooH  9Jkfyl  fyin$u,  laffe  bieg  ein  wenig 
fcf)toifceu,  gieße  bie  oon  ben  k rebäfebaten  abgegoffene  SBrülje  unb  nod) 
etwa  2  Duart  anbere  gute  gtetfcfybrülje  fyinju,  quirle  bie  ©uppe  rcct)t 
glatt,  laffe  fie  eine  SSiertetfiunbe  focfyen,  jtelje  fte  mit  2 — 3  (Sibottem 
unb  ein  wenig  ©aljne  ab  unb  Würge  fte  mit  etwas  üftuäfainuß.  S3eim 
5lnrid)ten  gebe  man  bic  abgepuktcn®reb3fd>wan$e,  bie  gefüllten  ÄrebSs 
nafeu,  ßrebäflöße  naa)9lo.  49,  etwa«  in  Heine  ©türfegefdmittenen©par* 
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gel,  SBlumenf  oljl ,  SDcordjcln,  aud)  rooljl  einen  Söffe!  tooll  grüne  (Srbfen, 
toelcfyeg  5lttcS  oorfyer  befonberä  abgefodjt  fein  mug,  in  bie  ©uppe.  (Sine 
Sßrtfe  iudex  milbert  ben  ©cjcfymarf  ber  ©uppe  lieblicfy. 

144.  <&Xlppt  cardinale.  23kn  fod)t  oon  guter  gtcif^Brü^c 
mit  einuiS  in  $reb3butter  gefd)U>ifetem  SDceljl  eine  feimige  Suppe,  ocr= 
mifd>t  biefe  mit  ©raupen  ober  Sfteiä  (roeldjeS  man  roie  in  ben  Hummern 
133  unb  134  befonbcr3  gefönt  tyat)  unb  quirlt  fie  mit  C?ibottern  ab. 
Einige  ®lögd>en  oon  gifa>  ober  ßrebSfatce  mag  man  in  biefe  ©uppe'geben. 

145.  ÄalBfleif^-Su^ett.  2Dtan  fann  bie  t>on  fto.  133  bis 
142  betriebenen  ©Uppen  aud>  oon  talbfleifd)brüfye  bereiten.  ©ie  toer* 
ben  freiüd)  toeniger  fräftig,  als  bie  oon  9ftinbfkifa)brül>e ,  jebod)  aud) 
rootylfömecfcnb.  —  2)a3  & albfleifd)  toirb  geroafdjcn,  in  fodjenbem  SBaffer 
Hanert,  in  f  altem  SBaffer  abgefüllt,  in  paffenbc  ©tücfe  gefdmitten, 
fauber  auSgepu^t  unb  mit  bem  burd)  ein  ©ieb  gegoffenen  ©(anders 
Sßaffer  roieber  aufgefegt;  nad)bem  man  e3  bann  gut  auägefdjäumt  fyat, 
tljut  man  ettoaS  (Sellerie  unb  Porree,  eine  $eterfüieMourjct  unb  einige 
SDcoljrrüben  nebft  ein  roenig  ©alj  baran,  läßt  baä  gleifd)  [nmdbfodjcn 
unb  gießt  bie  93rü$e  alSbann  burdj  ein  ©ieb.  $)a3  glcifd)  wirb  no$ 
einmal  auSgepufct  unb  in  bie  oon  ber  Sörütye  bereitete  ©uppe  gegeben, 

146.  §ammeIf!etfc(M@UWClU  ©leidjtoie  oon  ®albfleifd)britye 
fann  man  aud)  oon  §ammelfieifd)brüfye  bie  ©Uppen  oon  Sfto.  133  bi§ 
142  fcfjmarf^aft  bereiten,  nur  mug  ba3  Sctt  ton  legerer  guoor  fe^r 
rein  abgenommen  derben.  Slugerbem  fann  man  fid)  ber  £>ammelfleijd)s 
brülje  aud>  jur  Bubereitung  ber  SBo^nen;  unb  tartoffel=©uppe,  ber  ^ßas 
naben=©uppc  SKo.  168  unb  ber  ©Uppen  *Ko.  150  unb  174  bebienen. 

147*  @UWe  *Ott  Ääl&etlmtgCtK  9ftan  toäfdjt  bie  aerfdmtt; 
tenen  Sungen  unb  baä  §er$  red)t  fauber,  fefct  fie  mit  tyinreidjenbem  SCBaf- 
fer  auf13geuer,  lägt  fie  focfyen,  fdjaumt  fie  gutauS,  tlnit  einige  ©Uppens 
lourjeln,  eine  3toiebel  unb  ettoaS  ©alj  Ijinju,  unb  lägt  fie  langfam  meid)* 
t ocfyen.  S)ann  gtegt  man  bie  Sörülje  burdj  ein  ©ieb ,  fügt  ettoaä  2Beigs 
mefyl  unb  ©raupen,  bieioiein^o.  133oorfyergefod)tftnb,  fyinju,  fod>t  bas 
ton  eine  feimige  ©uppe,  lägt  biefe  mit  ettoaS  gefyarftem  jungen  ©eHeries 
traut,  Kerbel  unb  ^eterfilie  nodj  eine  SBicrtelftunbc  lodjen  unb  quirlt  fte 
mit  einigen  (Sibottern  ab.  9flan  giebt  ©emmelftöge  nad)  9lo.  39,  ober 
f leine,  runbgefcfjälte  unb  in  SBaffer  mit  ©al$  n>eidjgefod)te  Kartoffeln 
nebft  ben  in  fleine  faubere  ©tücfe  ober  ©^eib^en  gefdmittenen  Hungen 
in  bie  ©uppe. 

148*  $Üf)nct:&Uppt.  2Jcan  fo$e  oon  einem  ober  mehreren 
alten  £>üt)nern,  welche  man  gut  gereinigt,  gefengt  unb  getoafdjen  Ijat, 
mit2Baffer  ober  letzter  SRinbfleif^brü^e,  ©alj  unb  SBurjelnjerf  eine 


Digitized  by  Google 


Suppen, 


63 


SBouillon  unb  Berette  ton  berfelben,  wenn  ftcburdj  ein©ieb  gegoffen  ijt, 
©Uppen,  tt)ie  fte  in  ben  Hummern  133  bi3  142  angegeben  ftnb.  £)ie 
Jpüfyner  werben,  in  faubere  ©türf e  gefa^nitten,  in  bie  ©uppe  gegeben.  — 
SSenn  man  ©raupen*,  SReig?  ober  ©riegs@uppe  Oon  biefer  SBouiUon  bes 
rettet,  fann  man  aud>  gefüllte  ®rcb3nafcn,  tote  in  9?o.  143,  ober  ©ein; 
tnetflößdjcn  nad)  Sfto.  39,  unb  abgetönten  ©pargel,  SBlumentotyl  unb 
.ÜÄordjeln  bagu  nehmen. 

149»  Rauben  ©uppe.  Stadlern  bie  Rauben  gut  gereinigt, 
gefengtunb  gewafdjen  ftnb,  fefctman  fie  mit  foajenbem  SBaffer  auf,  fdjäumt 
fte  gut  |aug,  tfjut  ©uppenwurgeln  unb  etwag  ©atg  baran  unb  fodjt  fte 
toeid).  SDte  S3rüt)c  wirb  burd)  ein  ©ieb  gegoffen  unb  mit  etwag  2Bei§; 
meljl  gu  einer  bünnfetmigen  ©tippe  gefodjt,  in  weldje  man  gefyadte  ©up; 
penträuter,  totein  9to.  128,  garfodjen  lägt.  ßlößdjen  nadj  9lo.  39,  ober 
Worfeln  nad)  9^o.  50,  ober  ©rtegftbge  nad)  SRo.  54  werben  in  SBaffer 
abgelocht  unb  nebft  ben  in  §ä'tften  ober  Viertel  gefdjntttenen  Stauben 
in  bie  ©uppe  gegeben,  nad)bem  man  biefetbe  mit  einigen  (Sibottcrn  legirt 
unb  nad)  ^Belieben  mit  ein  wenig  geriebener  2Ku3tatnufj  gewürgt  fyat. 

150*  %taxtibfifät%\Ditbth&Uppt+  9flan  fd>neibe  Heine  weiße 
3toiebetn  in  Hälften  unb  bann  in  feine  ©d)eiben,  fdjwifce  fte  mit  SButter 
auf  gelinbemgeuer  gclblidj,  laffe  einige  Söffet  SD^e^lbamitburd^fdjwi^en, 
gieße  gleifd)brü^e  ober  aud)  nur  fodjenbeg  ÜBaffer  tytngu,  unb  fotf>e  Ijier? 
»on,  nad)bcm  bag  ffllcfyl  t largequirlf  ift,  eine  bünnfeimige  ©uppe,  würge 
biefelbe  mit  ein  wenig  geflogenem  weisen  Pfeffer,  ©algunb  3Jhtgfatmiß, 
unb  ridjte  fte  über  geröftete  ©Reiben  oon  9ttitdjbrob  an. 

151.  *ttommetfdje  ©uppe  mit  Bohnen.  2Kan  toa>  weiße 

Söotynen  inSÖaffer  wetd),  ftreidje  einen  £Ijeil  baoon  buref)  ein©ieb,  fülle 
5leifa)brü^e,  weldje  etwag  fett  fein  lann,  barauf  unb  fodje  Ijieroon  mit 
ein  wenig  SBeißmeljl  eine  feimtge  ©uppe,  tfyue  etwas  f eingebauten  3Ra= 
joran,  ^eterjtlte  unb  Kerbel  unb  bie  gangen  SBoljnen  baran,  unb  taffe 
bie  ©uppe  nodj  eine  SSiertelftunbe  lochen.  $)er  in  ber  23rüfje  Wetdjge= 
toaste  unb  in©tücfe  gefdjnittene  ©eflerie  fannaud)  in  bie  ©uppe  gegeben 
Werben.  -SBortrefftidj  eignet  jid)  ©änfeflein,  atg  gUtgel ,  $opf ,  ©alg, 
Seine,  äftagen  unb  §erg ,  gu  biefer  ©uppe.  SO^an  fodje  baffelbe,  nad^ 
bem  man  eg  gut  gereinigt  l)at,  mit  SBaffer,  ©alg  unbSBurgeln  Wetd)  unb 
bereite  oon  ber  burdfjgcgoffenen  Srü^e  bie  ©uppe.  SDag  ©anfcKein  wirb 
auggepufct  unb  in  bie  ©uppe  gegeben. 

152,  Söofjnen: ©uppe  mit  ©petf .  äftan  tod&e  ein ©tücf  fdjwaa> 
geräudjerten  mageren  ©pect  in  SBaffer  wetd),  gieße  bie  ©pedbrütye 
burdj  ein  ©teb  unb  neunte  ton  berfelben  bag  gett  ab.  3**  gleicher  3eit 
lod^e  man  weige  Söo^nen  in  glujjs  ober  9iegenwaffer  wei(b,  gieße  ba3 
SBaffer  ab,  f^tage  bie  Hälfte  ber  SBo^nen  bura)  einen  SDura^Iag,  füge 
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bie  ©perfbrüpe,  ein  wenig  SBetßmepl,  etwas  f  eingepaßten  SDcajoran, 
^ctcrftlte,  Kerbel  unb  junget  ©etteriefraut  pin$u,  foepe  pieroon  eine 
feimige  ©uppe,  tpue  bie  übrigen  SBopnen  hinein  unb  laffe  Etiles  jufams 
men  noep  eine  SBiertelftunbe  fodjen.  $)er  in  ©tücfe  ge^pnittene  ©peef 
n>irb  in  bie  ©uppe  gegeben. 

153.  Spommcrfc&c  Suppe  mit  Kartoffeln  unb  ©nte*  Wlan 
fod)e  eine  (Snte  in  SBaffer  mit  2Burjeln,  ©alj  unb  einer  fleinen  äroiebel 
Weid)  unb  gieße  bie  33rüpe  burdj  ein  ©teb.  $on  berfelben  mit  bem  3us 
fafc  oon  9ftinbfleifd)brüpe  unb  SBeißmepl  focr)e  man  eine  bünnfeimige 
©uppe,  tpue  ein  wenig  f eingepaßten  -Dcajoran,  Kerbel,  ^eterfttie  unb 
©etteriefraut  baran,  unb  laffe  Heine,  runbgefcpa'lte,  in2ßaffer  palb  gar? 
gefönte  Kartoffeln  in  ber  ©uppe  oollenbS  gartoepen.  SBeim  $lnrid)tejt 
gebe  man  bie  in  pübfdje  ©tücfe  gef(pnittene  (Inte  in  bie  ©uppe. 

154*  Stttoffel-SuWe*  2Kan  foept  bie  abgefeilten  unb  ab; 
gewafepenen  Kartoffeln  in  SBaffer  palb  gar,  gießt  baS  Sßaffer  ab,  füllt 
Wieberum  fiebenbeS  SBaffer  auf  bie  Kartoffeln  unb  laßt  fte  oollenbS  gar? 
fodjen,  boep  nid)t  jerfallen.  Sftun  fepüttet  man  bie  Kartoffeln  junt  $lbs 
tropfen  in  einen  feinen  3)urd)fcplag ,  reibt  fte  burd)  biefen  in  ben  ©ups 
pentopf,  gießt  gleifdjbrüpe  ober  focpenbeS  Sßaffer  barauf,  fügt  etwas 
Sutter,  etwas  f  eingepaßten  Kerbel  unb  Sßetcrfilie,  auep  wopl  junges  ©eis 
leriefraut  unb  f eingepaßten  ©cpnittlaud)  nebft  bem  nötpigen  ©alj  pinju, 
quirlt  5llleS  gut  untereinanber  unb*  fodjt  pieroon  eine  feimige  ©upper 
meldte  man  mit  einigen  (Sibottern  unb  etwas  ©apne  abquirlt,  naep  23es 
lieben  mit  geriebener  SJluSfatnuß  unb  Pfeffer  würjt  unb  über  würfelig 
gefepnittene,  gelbgebratene  ©emmel  anrietet. 

155*  Sauerampfer  Suppe.  9ttan  foa?t  oon  ^leifcpbrüpe  mit 
etwag  in  SButter  gefa)wifctem  Üftepl  eine  feimige  ©uppe,  tput  eine  gute 
§anbo oll  Sauerampfer,  ber  oon  ben  ©tielen  geftreift,  gewafepen,  in 
fepmate  ©treifen  gefepnitten  unb  mit  ein  Wenig  ÜButter  weid)  gefcpwifct 
ift,  pinetn,  läßt  bie  ©uppe  noep  eine  furje  3*it  foepen,  quirlt  fie  mit 
einigen  (£ibottern,  bie  mit  etwas  füßer  ober  faurer  ©apne  t>erbünnt  finb, 
ab  unb  mifept  noep  ein  wenig  frifepe  SButter  barunter.  üftan  gtebt  ents 
Weber  SfteiS,  Welver  naep  3lo.  134  gefoept  ift,  ober  f leine  runblidje  ge= 
röftete  ©emmelfcpeiben  ober  oerlorene  (5ier  in  bie  ©uppe. 

2Jlan  fann  übrigens  auep  ben  ©auerampfer,  natürtiep  in  größerer 
SDcenge,  als  oben  angegeben,  naepbem  er  in  SButter  weicpgefcpwifct  iftr 
burd)  ein  feines  ©teb  ftreiepen,  baS  ^üree  mit  ber  Wie  oben  mit  Söetß; 
tnepl  feimig  gebunbenen  SBrüpe  oermifepen  unb  bie  ©uppe  wie  oorper* 
gepenb  mit  (Siern  unb  ©apne  legiren. 

156,  &uppt  mit  geBatfcttcn  SRefrlerlifetu  2Kan  foept  oon 
9tinbfletfcp;  ober  Kalbfleifcp;,  ÖüpnersobcrSaubenbrüpe  mit  SBeißmepl 
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eine  bünnfeimige  Suppe,  t$ut  Suppenfräuter  unb  bie  würfelig  gefajnit* 
tenen  Sßurjetn  auä  ber  Souiüon  baran  unb  jiefyt  bie  Suppe  mit  einigen 
(Sibottern  ab.  5)ie  gebaefenett  (Srbfen  mad)t  man  folgenbermafjen:  2ftan 
rüfyrt  2  ($ier  mit  üfteljl  unb  ein  wenig  Satj  gu  einer  bttfflüffigen  Dftaffe 
an  unb  fe^t  Söatf  butter  nad)  9tr.  20  auf's  geuer.  2Benn  bie  93utter  Ijeifj 
ift ,  giefjt  man  bie  äftaffe  in  einen  2)urd)fd)lag  ober  Schaumlöffel,  fyält 
oenfelben  über  bie  fyeifje  23utter  unb  bätft  bieStropfen,  Weldje  burd)  bie 
£c>d)er  be£  3)urd;fd)lag3  in  bie  SSutter  faden,  IjeHgelb  auä,  legt  ftc  auf 
£öfd)papier,  bamit  ba3  gett  fyeraugjieljt,  unb  giebt  biefe  gebaefenen  (Srb* 
fen  beim  5lnrid)ten  in  bie  Suppe. 

157»  ©infame  2infett«@Upl>e*  ©ut  oerlefene  unb  gewafajene 
£infen  werben  in  glufjwaffer  n?eia)gefod)t  unb  jum  Abtropfen  auf  ein 
Sieb  gcfdjüttet.  Sftun  rocfyt  man  oon  glcifdjbrüfye  mit  etwaä  SBraunmeljl 
(f.  3ßo.  5)  eine  bünnfeimige  Suppe,  tfyut  bie  fitnfen  nebft  etwaä  geljacfs 
tem  Werbet  unb  ^eterftlie  unb  bem  in  SBürfel  ober  Sd)eibd)en  gefdntits 
tenen  Sellerie  au3  ber  ^Bouillon  hinein  unb  lägt  9We3  jufammen  nod) 
eine  SBiertelftunbe  fodjen.  SDian  fann  bie  £infen;Suppc  aud)  mit  Spetfs 
brülje,  wie  bie  53o!jncn;Suppe  in  9co.  152,  bereiten. 

158*  Stttbth&Uppt.  9ttan  fd>wi£e  etwas  febeibig  $tf$nit« 
tenen  Sellerie  in  wenig  Butter,  laffe  iljn  aber  nid)t  gelb  werben,  tfjue 
etwa3  33?et)I  l)in$u,  laffe  baffclbc  nod}  ein  Wenig  fd)Wtfcen,  fülle  gleifd); 
brülje  barauf  unb  fodje  luerobn  eine  feimige  (Suppe,  gieße  biefe  burdj 
ein  Sieb,  bafc  ber  Sellerie  jurürfbleibt,  füge  etwas  feinblätterig  gepflürf= 
ten  ober  gcfyatften  Äerbel  fyiuju  unb  laffe  bie  Suppe  nod)  eine  Viertels 
fhmbe  langfam  focfyen;  aläbann  3tcr)c  man  ftc  mit  einigen  ^ibottern, 
etwas  Saljne  unb  frifd>er  SButter  ab,  unb  ridjtc  fte  über  feine  ©Reiben 
oon  ÜDcildjbrob  ober  Semmel,  weldje  juoor  im  Ofen  gelbgcröfkt  ober  in 
Söutter  gelbgcbratcn  ftnb,  an. 

159»  2>Uppc  tJon  ©raupenfeint»  ÜJcan  fod)e  ©raupen  mit 
Söaffer  unb  ein  Wenig  Butter  redjt  weidj,  ftreidje  fte  burd)  ein  Sieb,  Oer? 
fefce  ben  burcfygeftridjenen  Seim  mit  gletjd)brü$e  unb  ein  wenig  SBeijjs 
mcfyl,  unb  fodje  eine  feimige  Suppe  baoon,  jie^e  btefelbe  mit  einigen 
(Sibottern,  Saline  unb  ein  Wenig  frifdjer  53utter  ab,  unb  richte  fte  über 
feine  SBürfel  oon  9Jcild)brob  an. 

160»  Hamburger  2lal<^uppe.  gür  12  ^erfonen  tod)e  man 
nad)  ber  in  Sfto.  35  gegebenen  SlnWeifung  fcon  8  ^Sfunb  9linbfleifd)  eine 
23ouillon.  (Sinen  2lal  oon  etwa  3  Sßfuub  ftreife  man  ab ,  neunte  tljn 
auä,  fct)neibe  ifyn  auS  ben  ©räten  unb  in  Stücfc  t>on  etwa  $Wci  ginger 
©reite,  unb  fodje  bicfc.in  etwas  Söaffer  mit  (Sfftg,  einer  3roiebel,  ©es 
wür$,  Sal$,  ein  wenig  Salbei  unb  einem  Lorbeerblatt  gar.  (§ine  33ier= 
tclme^e  33irnen  fdmeibe  man  in  Viertel,  neljme  bie  fterngeljaufe  ^erau§, 
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fd$(e  bie  Birnen  ab  unb  fodje  fte  mit  9Rotl)nmn,  3Baffcr,  3immt  unb 
3uder  toeid).  —  ©ellerie,  ^eterftliemouraeln  nnb  äftofyrtüben  fdmeibe 
man  in  erbfengrofje  2Bürfel  unb  todje  bieje  nebft  jtoci  Obcrtaffcn  öott 
feiner  grüner  (Srbfen  in  gtctfd>brüt>e  n>eid).  —  (ItmaS  Spargel  pufce 
man,  fdmeibe  ilm  in  f* leine  (Stüde  unb  todje  il)it,tn  Gaffer  n>ciä).  — 
@d)TOcmmflefjc  ober  Modeln  bereite  man  nad)  ben  Hummern  38  ober  50 
unbfod>e  fie  ingletfd)brüf)egar.  — Kräuter,  wie  ^eterftlie,  föevbel,  Sftas 
joran,  (Salbei,  (Sftragon,  Bafilthtm,  £fy\)nüan  unb  (Sellcrieblätter,  fyade 
man  fein  unb  fodje  fte  mit  etwas  ^3rüt)c  gar.  —  sJcad)bem  man  alle  biefe 
Borbereitungen  gemadjt  l)at,  laffe  man  bie  burdjgejeiljete  glcifdjbrülje 
fod)en,  füge  bie  ebenfalls  burdjgefeibete  unb  rein  abgefettete  2latbrüfye 
nebft  einer  falben  g(afdSe  weigern  2Bein  lnn$u,  mt|d)e  fo  oiel  Brauns 
mefyl  (9io.  5)  barunter,  baß  bie  (Suppe  feintig  wirb,  laffe  biefe  eine 
(Stunbe  langfam  an  ber  (Seite  beS  gcuerS  fodjen,  neunte  gett  unb@d)aum 
oon  berfelben  ab,  tlme  bie  Kräuter,  bie  ©urjeln  unb  grünen  (Srbfen, 
ben  (Spargel,  bie  Birnen  mit  i^rer  Brüfye,  ben  2lal  unb  bie  älöjje  l)in* 
ein,  unb  Wüqe  bie  (Suppe,  bic  einen  füfj;fäuerlta)en  ©cfdmtad  fyaben 
mufj,  mit  bem  nötigen  <Sal$e  unb  etwas  geriebener  äJiuSratnujj. 

161.  ©tnc anbete 5lal=©Uppe.  9)ianfireifceinen$lal ab,  fdnieibe 
ifyn  auS  ben  (träten  unb  in  grojjwürfclige  Stüde,  unb  fodje  biefe  mit 
Sßaffer,  Gffig,  (Salbei,  ^tokbd,  ®alj  unb  ©ewürg  ab.  SBßttui  ber  9lal 
oerfüfylt  ift,  neunte  man  iljn  auS  ber  Brüfye,  gicjjc  biefe  burd)  ein  (Sieb, 
entfette  fie,  oermifcfye  fie  mit  guter  glcifd)brüfyc,  tfyue  Bkijjmefyl  baran 
unb  fodje  fyieroon  eine  feimige  (Suppe.  3n  berfelben  todje  man  feinfabig 
gefdmittencS  Söurgelwcrf,  als:  (Sellerie,  9#of)rrübcn  unb  ^eterfiliens 
wurzeln,  unb  einen  guten  Staffeitfopf  ooU  grüner  (Srbfen  meid),  t^uc  fehu 
gefyatfte  Kräuter,  alS:  £ljtnnian,  Bafilifum,  (Sauerampfer,  (Selleriefraut, 
Äcrbel,  ^etcrfilie,  (Salbei  taxan,  legire  bie  (Suppe  mit  (Jibottern  unb 
faurcr  «Salme,  unb  richte  fte  mit  bem  2lal  unb  mit  gtfdjflojjeu,  bie  man 
Don  ber  gavee  9io.  15  gcmad)t  unb  jur  Q&lfte  in  ber  (Suppe  gargefod)t, 
jur  anberen  §cilfte  aber  in  Batfbutter  getbgebaden  fyat,  au. 

162*  $ifä'&Uppt.  SÄan  pu^e  £>cd)te  ober  B^iber  ober  Barje 
ab,  neunte  fie  auS,  Wajdjc  fte  rcd)t  rein,  fdmeibe  fte  auS  ben  ©reiten  unb 
in  f leine  runbe  (Stüde,  fod>c  bie  §>ä'lfte  berfelben  in  gefallenem  Sßaffer 
gar;  bie  anbere  £)älfte  aber  falje  man  ein,  panire  fte  mit  (5i  unb  gerie? 
bener  @emmct,  unb  brate  fie  in  Butter  ju  fd)öner  hellbrauner  garbe. 
Bon  ben  oon  ben  Siemen  befreiten  köpfen  unb  ©raten  ber  auSgefdmitteuen 
gi[d)e  unb  einem  guten  £fjcil  Heiner  gifdjc,  Weldje  ebenfalls  gepult,  auSs 
genommen  unb  gut  gereinigt  finb,  fodje  man  folgenbermafjen  eine  Bouik 
Ion:  9ftan  tlmeetwaS  Butter  in  eine  (Safferole,  belege  ben  Boben  berfelben 
mit  fdjeibig  gefa)nittcncm  2ßur$elwerf  unb  3toiebeln,  lege  bie  gifdje 
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Ijinein,  füge  ein  Lorbeerblatt,  einige  ©ewüqnägel  unb  ein  wenig  Sßaffer 
tyin$u,  fefce  bie  (Safferole  auf  nicfyt  ju  ftarfeS  geuer  unb  laffe  bte  gifcfye 
fo  lange  ferneren,  bis  bie  glüfftgfeit  fur$  eingefdmtort  ift  unb  fid)  eine 
toeij?lid>e  ©lace  auf  bem  ©oben  ber  (Safferole  gebilbet  l)at.  $)ann  giefce 
man  2öaffer  barauf,  tlme  ein  wenig  Sal$  baran ,  taffe  bie  93rütye  etwa 
eine  Stunbe  langfam  focfyen  unb  gieße  fte  burd)  ein  feinet  Sieb.  SRun 
fa}U)i^e  man  etwas  fdjeibig  gefdmittenen  "Sellerie  in  SButter  gelblidj, 
ttyue  9ftel)l  fyin$u,  laffe  bteS  nod>  ein  wenig  fcfywifcen,  fülle  bie  entfettete 
8ifd)=23ouitlon  barauf,  focf>c  fyieroon  eine  jeimige  Suppe,  {freiere  biefe 
burdj  ein  Sieb,  laffe  fie  mit  ctWaS  gefyacftem  Äerbel,  $eterfitie  unb 
jungem  ©ettcriefraut  nod)  eine  furge  $ät  fodjcn,  quirle  fte  mit  einigen 
(*ibottern  unb  etwas  frifdier  33uttcr  ab  unb  richte  fie  mit  ben  gefönten 
unb  gebaefenen  gifd)ftütfen  an»  9cadj  belieben  fann  man  audj  einige 
ton  ber  garce  9io.  15  bereitete  gifd)flöf?e  in  bie  Suppe  geben. 

.  163.  ©ine  anbete  gif3*8tt|tye.  ättan  foc^e  gcfd)ältc  ßar; 
toffeln  inSöaffcr  gar,  reibe  fte  burd)  ein  (Sieb,  fülle  gifcb;53ouillon,ttadj 
Sfto.  162  bereitet,  barauf,  tf)tte  ein  wenig  2öet§meljl  baran,  quirle  5lflcS 
gut  untereinanber  unb  laffe  cS  fod)en ,  füge  etwas  gefaßten  Äcrbel  unb 
$cterftlic  binju  unb  quirle  bie  (Suppe,  Welche  gut  feimig  fein  mufj,  mit 
einer  Ltaifon  ton  ©ibottern  unb  Salme  ab.  Sftad)  belieben  fann  man 
etwas  würfelig  gefdmittene  unb  in  23utter  gelbgebratene  Semmel  in 
Hefe  Suppe  geben. 

164.  2Jl0<f  ^Uttle  ©U^^JC  Sflan  nimmt  $ier$u  einen  redjt  weu 
Ben,  fauber  abgebrühten  ftalbSfopf,  troefnet  benfelben  gut  ab,  fengt  iljn 
auf  einer  SpirituSflamme,  fdmeibet  t(>n  unten  unb  oben  ber  Sänge  nad) 
auf,  left  mit  einem  {dürfen  üfteffer  bie  fleifdjige  $opfl)aut  oon  bemÄnos 
*en  loS,  läßt  bie  $opfl)aut  in  lauwarmem  2öaffer  redjt  wetfj  Wäffern, 
blandurt  fte  unb  foebt  fie  in  fetter  gleibfd)riilje  ober  inSöaffer  mit  etwas 
Seit  oon  ber  gleifd)brülje,  einer  Zwiebel,  Saig,  Söurjelwerf  unb  ein 
ftentg  @ewüq  weid).  2ttan  läßt  ben  ftalbSfopf  in  ber©rü>  »erfüllen, 
^0t  i^n  auf  eine  flache  Sdu'iffcl,  beeft  ein  naffcS  £udj  barüber,  legt  ein 
mit  einigen  @ewid)ten  befeuertes  SBrctdjen  barauf  unb  lägt  ben  topf 
«falten.  2)ie  33rüf)c  feibt  man  burd)  ein  $udj.  —  $)ie  §imfd)ale  beS 
gehäuteten  $opfeS  haut  man  auf,  nimmt  baS  ©ehirn  heraus ,  legt 
Mfelbe  in  talteS  2öaffer,  befreit  eS  oon  ben  Rauten,  fodjt  eS  in  Saffer 
mit  (£jftg  unb  Salj  eine  Sßicrtelftunbe  unb  lägt  eS  erfalten.  £)ie3unge 
fa)neibet  man  heraus,  bland)irtfie  unb  fod)t  fie  mit  bemßalbSfopf  Weid). 
^ie  ®nod)en  beS  ÄalbSfopfeS  gerhaeft  man,  legt  fie  in  eine  (Jaffcrole, 
fceren  Söoben  mit  etwas  33uttcr,  fcf>eibig  gefdmittenen  Suppenwürfeln 
unb  ^wiebeln  bebceft  ift,  fügt  etwas  Sßeterfilte,  einige  93lättd)en  SBajilis 
fam,  ein  wenig  Xbtynüan,  ein  Lorbeerblatt  unb  ein2BeinglaS  ooÜ2Baffer 
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1?in$u,  lägt  biefcS  auf  mdf)t  $u  jtarfem  geuer  gugcbecft  fo  lange  fdjmoren, 
bi3  fid)  auf  bem  SBoben  ber  (Safferole  eine  braune  ©face  gebilbet  fyat, 
gtegt  ettoaS  2Baffer  barauf,  lägt  bie^örüfye  einige  Stunben  feljr  langfam 
fod)en  unb  fetljt  fte  burd)  ein  $ud).  —  $on  SRinbfletfd)  unb  ®albfletfdj 
focfyt  man  roäfyrenb  ber  3ubereitung  beä  ®alb3fopfe3  eine  red)t  gute 
SBoutllon  unb  feiljt  biefe  ebenfalls  burd>  ein  £ud).  SllSbann  fdjttnit  man 
SButter  unb  SJieljl  gclblidj,  füllt  bie  gleifcfybrülje,  bie  3ü3  oon  ben  $nos 
d?en  unb  bie  33rül)e  ton  bem  föatbMopf  ($lÜe£  gut  entfettet)  barauf, 
fod)t  fyieroon  eine  feimige  Suppe,  lägt  fte  einige  Stunben  an  ber  Seite 
be3  geuerä  fodjen  unb  nimmt  toäljrenb  biefer  3eit  ben  Scfyaum  unb  ba£ 
gett,  toeldjeä  ficf>  auf  ber  Oberfläche  ber  Suppe  fammelt,  öftere  ab» 
SSenn  bie  Suppe  oon  ber  ßnodjensSüS  nid)t  braun  genug  derben  follte, 
fo  färbt  man  fie  mit  ein  toenig  gleifd)*  ober  3utfer53ü3.  (£in  ^enig 
(Sai)enne=$ßf  eff  er  (linfengrog  auf  eine  Suppe  für  12  Sßer fönen  ober  3 — 4 
Ouart)  toirb  ebenfalls  an  bie  Suppe  getrau.  —  SBä^renb  bie  Suppe 
nun  flarfod)t,  fdmeibet  man  ben  erfalteten  f  albSfopf  unb  bie  abgezogene 
3unge  in  ftngerglieblaugc  unb  tyalbftngerbreite  faubere  Stüde,  ober 
fticfyt  mit  einem  9lu3fte$er  oon  1  3oü  £>urd)meffer  runbe  Stüde  barauS 
unb  focfyt  biefelben  mit  ettoaä  Sttabera  unb  guter  gleijd)brüfje  fur$  ein. 
SBon  ber  §ü^nerfarce  9to.  14  formt  man  mittelft  gtocier Teelöffel  Heine 
$nep  (f.  b.  Seite  9),  fod)t  btc(e  in  gletfdjbrüfye  gar  unb  bereitet  'Oanxi 
nod)  anbere  runbe  ®lügdjen,  meldje  Sdjttbfrbteneier  OorfteUen  follen,  auf 
folgenbeSöeife:  ^Die  Dotter  Oon  3  tyartgetod)ten  (Stern  ftreid)t  manburdj 
ein  Sieb  unb  ocrmtfd)t  fte  mit  ettoaä  §ütynerfarce  ober  in  Ermangelung 
berfelben  mit  ein  wenig  Sal$,  OftuSfatnug,  einem  nuggrogen  Stüddjen 
SButtcr,  etioaS  SDcefylunb  einem  roljen  Eibotter,  breljt  Neroon  feljr 
flehte  runbe  ^löge  unb  focfyt  biefe  ebenfalls  gar.  $)a3  gefodjte  ©efyirn 
trodnet  man  auf  einem  £ud)e  ab,  fd)neibet  eS  in  flehte  Stüde ,  panirt 
biefe  mit  Ei  unb  Semmel,  unb  bädt  fte  in  SBadbutter  gelbbraun  au£. — 
3ft  nun  Ellies  fo  ioeit  oorbereitet,  fo  giegt  man  eine  Ijalbe  glafcfye  gus 
ten  SDcabera  an  bie  Suppe,  toürjt  fte  mit  bem  nötigen  Salge,  tljut  ben 
$alb3fopf,  bie  ®nep,  bie  Eierflöge  unb  ba$  gebadene  ©efjirn  fyinein 
unb  rietet  fte  an.  —  2Benn  man  ber  Suppe  bie  grünliche  garbe  geben 
null,  toeldje  ber  ed)ten  Sd)ilbfröten>Suppe  eigen  ijt,  fo  blandn'rt  man 
ein  paar  §änbe  Doli  Sauerampfer,  ftreid)t  tljn  burd)  ein  Sieb  unb  mtfdjt 
baS  $üree  unter  bie  Suppe. 

165»  9tltfftfc$C  8uppc.  EtmaS  Sauerfofyl  fod)t  man  mit  einem 
Stüd  ungefaljenem  Scfytoetnebaudj  in  gleifd^brü^e  toeic^,  legt  einige 
33rath>ürfte  baju,  lägt  biefe  garbämpf en ,  nimmt  bie  5öürfte  unb  baä 
Sd)toeinefleifd^  ^erau3,  unb  t^ut  ben  Äo^l  jum  Abtropfen  in  einen  SDurd^ 
fd^lag.  —  9iun  fod)t  man  oon  guter  gleifcfybrüfye  mit  ber  entfetteten 
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$oljlbrüfye  unb  etmaS  in  SButter  gefcfynnktem  Wltty  eine  feimige  Suppe, 
fcfyneibet  ben  $ofyl  einige  SDkle  bura),  tf)ut  Ujn  in  bie  Suppe  unb  $ief)t 
iicfctbe  mit  einigen  (Sibottern  unb  etn?a3  faurer  Safync  ab.  3)aä  Sd)tt>eis 
ncflctfc^ ,  ein  Stücf  SRinbfleifcf)  au£  bcr  33outllon  unb  bie  abgehäutete 
iBratfcurft  fdmeibet  man  in  fleine  (Btücfe  unb  tfyut  fie  in  bie  Suppe.  — 
SBenn  biefe  Suppe  mit  redjt  fcäftiger  23rül)c  bereitet  ift,  fdmiedt  flc 
fcortrcfflidj. 

166.  Bnppt  ^Jotro*.  2Ro$rrfibcn,  Sellerie  unb  «ßrterfUten* 
h?ur$eln  fdmeibet  man  in  feine  gäben  unb  bland)irt  fxe  in  SBaffer;  faure 
©urfen  fcfyält  man  unb  fcfyneibct  fte  in  eben  folcfye  gäben.  93on  fräftiger 
gleifcfybrülje,  toeldje  oon  9ftinbflcijd),  Äalbflcifdj  unb  einem  alten  §u^n 
bereitet  ift,  fodjt  man  mit  etttaS  SBeigmeljt  (9fo.  5)  eine  feimige  Suppe, 
ifyut  bie  gefdmittenen  2ßur$eln  unb  ©urfen  hinein  unb  lägt  fie  h?etd)s 
fod)en.  (IttoaS  Sauerampfer  fd)tt>i£t  man  in  SButter  meid),  [treibt  i^n 
burd)  ein  feines  Sieb,  mtfdjt  ba3s$üree  nebft  eth)a£  faurer  ©utfenbrüfye 
unter  bie  Suppe,  jiefyt  biefe  furj  oor  bem  2lnrid)ten  mit  (Sibottent  unb 
faurer  Sa^ne  ab ,  unb  tr)ut  ba3  in  faubere  Stücfe  gefd)nittene  §uf>n, 
naefj  SBelieben  aud)  gifcfyflögc  t>on  ber  garce  9to.  15,  hinein.  • 

167.  ©tÜttfö$l=©UWC*  Einige  §änbe  ooll  §afergtüfee  werben 
mit  fod)enbem  Söaffer  abgebrüht,  einigemal  mit  faltem  SSaffer  nacfygc* 
fpült  unb  mitSöaffer  gefod)t. —  ©rünfofyl  foirb  beriefen  unb  blandjirt, 
bann  feingeljadt  unb  in  gleifdjbrülje  h)eicf>gcfod;t.  —  @d)te  ^aftanien 
toerben  abgefcfyält,  burd)  Abbrühen  t>on  ber  §aut  befreit  unb  mit  etmaS 
gtetfcfybrüfye,  ein  toenig  33utter,  Sal$  unb  3urfer  ftetdjgefdjmort. —  Sos 
balb  bie  §af  ergrübe  feimig  ift,  ftreicfyt  man  fte  bur<$  ein  feinet  Sieb, 
gießt  ben  Seim  in  ben  Suppentopf,  oermifd)t  ilm  mit  gleifdjbrüfye,  fügt 
ben@rüntoljl  Ijingu,  lägt  bie  Suppe  fuqeäcit  fodjen,  toürjt  fte  mit  bem 
nötigen  Sal$  unb  ettoaS  Butfcr,  t^ut  bie  Kafranien  hinein  unb  richtet 
fie  über  Sdjeibdjen  ober  SÖürfel  oon  Sdjtoeinefleifd)  ober  üBrattourft  an. 
Statt  bcr  $aftanien  fann  man  aud)  fleine  Kartoffeln,  bie  abgef  ocfyt,  runb* 
gefdjält  unb  in  S3utter  gelbgebratcn  fmb,  in  biefe  Suppe  geben. 

168.  grattftfdje  ^attab<tt.<SuWc*  3Jlan  fdfjalt  alte  Semmel 
ab,  reibt  fie  auf  einem  SKctbeifcn,  fiebt  fie  burd)  einen  groglödjterigen 
$>urd)fd)lag,  bratet  fte  in  23utter  fdjün  gelb  unb  fdnlttet  fie  jum  Ab- 
tropfen ber  SButter  auf  ein  Sieb.  £>ann  lägt  man  gleifdibrülje  fod>en, 
t^ut  bie  gebratene  Semmel  hinein,  lägt  fie  fuqe  3«t  fodjen  unb  quirlt 
bie  Suppe  mit  einigen  (Stbottcrn  unb  ettoaS  Saljne  ab. 

169.  Jttttnforfc'fdjC  Suppe.  2)can  jerfyadt  93ratenfnod)en  ober 
rolje  $noa)en,  fcfct  fie  mit  2Baffer  auf's  geuer,  t^ut  ©urjeltocrf  unb  ein 
Stücf  Specf  ober  Sdjtoeineflcifd)  Ijinju,  lägt  bicfeS  fo  lange  langfam 
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fodjen,  bi£  ber  ©petf  ober  ba3  glcif^  weidj  ifl,  giegt  bie  33rüfye  burd) 
ein  *3ieb,  entfettet  fic  unb  läßt  fic  wieber  fodjcn.  $luf  2  Quart  ©uppe 
foc^t  man  4  Sott)  ©raupen  mit  etwas  Söaffer  Wctd)  unb  feimig  unb  tfyut 
fie  in  bie  tod)enbe  23rülje ;  baffelbe  gefd)ieljt  mit  2  big  3  £änben  ootl 
gelber  (£rbfen,  bie  bürde)  einen  :£>urd)fd)lag  gerieben  werben  muffen,  im 
5afl  fie  ju  bicffyülfig  finb.  ©cfdjätte  unb  in  ©tücfe  gefdmittene  kax* 
toffeln  fod)t  man  in  2öaffer  r)alb  gar,  ttyut  fie  in  bie  ©uppe  unb  lägt  fie 
OoUcnbä  garfocfyen,  fügt  nod)  etwas  gefyacfte  ^cterfilic  unb  bie  in  Stüde 
gefdmittenen  2öur$eln  au3  ber  93rüfye  Ijtnju,  Würgt  bie  (Suppe  mit©alj 
unb  ridjtet  fie  über  baS  in@tüde  gefdmtttenegletfcfy  unb  geröftete@erru 
melfdbeiben  an. 

HL  pnxuSwppen. 

170*  ®U^e  ä  la  reine.  $on  4  $Pfunb  SJiinbftcifd),  2  $funb  ®*lhz 
fleifcf)  unb  einem  alten  £)ufyn,  weldjeg  gut  gereinigt  unb  gewafcfjen  tft, 
fod)t  man  mit  6  Quart  SBaffer  unb  Sföurgeln,  wie  in  9co.  35,  eine 
SBouißon.  Sßenn  ba£  §ulm  wei<$  ift,  nimmt  man  e£  IjerauS ,  lägt  e£ 
»erfüllen,  löft  ba3  SCeifdt)  baoon  ab  unb  fdmeibet  ba3  Weige  33ruftfleifd> 
in  ftngerglieblange  unb  fcberfielbidfe  (Stüde.  3)a3  übrige  S^ifd)  ftöfet 
man  mit  2  Sotlj  abgefdjälten  fügen  9J}anbe(n  in  einem  Dörfer  fein,  fügt 
4  £otfj  in  23ouillon  weidjgebünfteten  £Reijg  unb  bie  Dotter  oon  6  fyarts 
gefod)tcn  (Stern  fytnju,  ftögt  5ltte3  red)t  fein,  ftreid;t  e3  burd)  ein  feinet 
(Sieb  unb  oerbünnt  e3  mit  etwa3  (Saline,  üfiknn  bie  33ouillon  burd)ges 
goffen  unb  entfettet  ift,  fefct  man  fie  wieber  auf 3  geucr,  lägt  fie  big  gu 
etwa  3  Quart  einfodjen  unb  oermifd)t  fie  fur$  oor  bem  2lnrid)tcn  mit 
bem  burdjgeftridfycnen  £üfynerfleifd)  unb  etlt>a^  frtfdjcr  Butter,  tfladfitm 
man  bann  bie  (Suppe  Ijinlänglid)  gefallen  tyat,  rid)tet  man  fie  an  unb 
ttnit  bag  gefdmittene  §übnerfleifd)  nebft  <Semmelfd)nittd)en,  meldte  roie 
bag  ^ütjnerfleifcfy  gefachten  unb  in  SButter  fdjen  gelbgebraten  Horben, 
hinein. 

171*  Suppe  mit  ^ Üree  tJOtt  ©efltägeL  ^ubiefer  (Suppe  fann  man 
bie  Ükfte  oon  gebratenen  §üfynern,  Kapaunen  ober  Sutern  fefyr  gut 
Oerwenben.  £ag  Weige  gleifd)  biefer  iHefte  wirb  oon§aut  unb  Seinen 
befreit,  mit  ein  Wenig  (Semmelbrei,  weld)en  man  oon  abgefaulter  @enu 
mcl  unb  2ftilcfy  gefodjt  f>at,  im  üflörfer  f eingebogen,  mit  ein  paar  rofjcn 
(Stbottern  oermifdfyt,  burd)  ein  feinet  ©ieb  gejtridfyen,  mit  füger  @aljne 
Oerbünnt  unb  big  jum  2lnrid)ten  bei  (Seite  geftedt.  £)ie  $nod)en  beg 
©efltigclg  werben  im  Werfer  geflogen  ober  gerljatft  unb  mit  fo  oiel 
gleifdjbrülje,  alg  man  jur  (Suppe  braudjt,  eine  ©tunbc  langfam  au^s 
ge^oa^t ;  bie  Sßrüfye  n>irb  bann  burd^  ein  iud)  gefeilt,  mit  ein  wenig 
Seigmefyt  gu  einer  ganj  bünnfeimigen  @uppc  oerfoa^t  unb  beim  ^Inric^s 
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ten  mit  bem  burd&geftridjenen  §ü  Ijnerfteif  dj  unb  einem  Stücfdjen  frifdfyer 
S3utter  abgejogen.  äftan  giebt  toeidjgefocfjten  DieiS  ober  ^mfynerflögc 
»ort  ber  garce  ^Jco.  14  in  biefe  Suppe. 

172.  Suppe  mit  s^ürcc  Don  Sßur^cln,  tt>ei$  ober  braun. 

Oftan  fdjwitse  etwaä  in  Sdjeiben  gefdmittenen  Sellerie  unb  einige  Wcifje 
S^iibcn  in  ^Butter  mit  einer  guten  Schnitte  Scfyinfen  auf  gclinbem  geuer 
ioetd)  unb  Weifj,  tljue  einige  Söffet  9Jtcf)[  baran  unb  fdfywtfce  e£  nod)  5 
fct£  10  Üfttnuten,  laffe  e£  aber  nid)t  braun  werben,  2>ann  fülle  man 
gute  entfettete  SBomQon  barauf,  quirle  ba3  3ftel)l  red)t  flar,  laffe  bie 
<Suppe  fodjen,  preise  fie  burd)  einSieb,  wür^e  fte  mit  Pfeffer  unb  Sal$, 
unb  taffe  fie  Wieberum  fod)en.  SBeim  5lnrid)ten  jie^enmn  fie  mit  einigen 
(Sibottern  ab  unb  gebe  gebratene  Semmelfdmitte,  wie  in  9co.  170,  Ijins 
ein.  —  3öiU  man  bie  Suppe  braun  fyaben,  fo  fdjwiJjc  mau  einige  ges 
fdjnittene  Sttoljrrübcn  mit  ben  28ur$eln  Weid) ,  fülle  mit  ber  SöouiUon 
etroaä  gteifd)s3>ü3  barauf,  ober  färbe  bie  Suppe  mit  3udcr*3ü3,  unb 
3ict)c  fie  nidjt  mit  ($iern  ab. 

173.  Suppe  ä  la  Cröcy  mit  @ntc.  5Jcan  foo)t  eine  gutges 
reinigte  (*nte  mit  äßafjer,  äöurjeln,  einer  Zwiebel,  ein  wenig  ©emürg 
unb  etwaä  Sal$  meid)  unb  gießt  bie  $3rülje  burd)  ein  £ua).  (Sine  gute 
$anbt?oÜ  red)t  rotlje  SDcoljrrüben  unb  einige  weige  Otttben  fd)neibet  man 
in  feine  ©Reiben,  fefct  fie  mit  etwaä  Söutter,  einer  Sdjnttte  magerem 
Sd)infen  unb  ein  wenig  Söaffer  auf  gelinbeä  geuer,  lägt  fie  jugebetft 
Wetcfybünften,  fügt  etwa3  in  iÖutter  wetfjgefdjwtteteS  OJceljt,  bie  entfets 
tete  ©ntenbrüfye  unb  anbere  gute  gleifd)brül)e  l)in$u,  quirlt  9llfe3  gut 
untereinanber,  lägt  bie  Suppe  auffod)en  unb  ftreia)t  fie  burd)  ein  feineä 
Sieb.  Wlan  läßt  nun  bie  Suppe,  weld)e  gut  feinüg,  aber  aud)  nid)t  gu 
biet  fein  muj?,  Wieberum  auffodjen  unb  bann  an  ber  Seite  be3  geuerä 
je^r  langfam  etwa  eine  Ijalbc  Stunbe  fodjen,  unb  nimmt  babei  Öftere 
ben  Schaum  unb  ba3  gett  baoon  ab,  wür^t  fie  mit  Saig  unb  3uder,  nad) 
belieben  aua)  mit  etwa$  Pfeffer,  unb  richtet  fie  mit  Üiei3,  ber  tote  in 
fto.  134  gefönt  ift,  ober  mit  ^armefan^routonä  (ßlo.  128)  unb  mit 
ber  in  Keine  faubere  Stüde  gefdmittenen  (Snte  an. 

174.  Suppe  mit spüreetum  weifen Stüfcen.  3u4DuartSuppc 

pu^t  man  etwa  £  2Äefcc  Wei&e  Oiüben,  fcfyneibet  fie  in  Sdjctbcn,  blans 
<f)irt  fte,  bünftet  fie  mit  Sßaffer  ober  gleifd)brül)e  unb  ein  wenig  SButter 
toeid),  ftreic^t  fie  burd)  ein  Sieb,  oermifdrt  fie  mit  gtcifd)brül)e,  fügt  ein 
»enig  inSButter  gefdjwifcteS  SDceljlljinau,  foä)t  bteroon  eine  feimige  Suppe, 
unb  richtet  biefelbe,nad)bem  man  fte  mit  Sal$,  nad)  ^Belieben  aud)  mit 
Pfeffer  unb  2)cu8ratnujj  gemüht  unb  ein  wenig;  Salme  ober  frifebe  23ut; 

barangetfyan  Ijat,  über  würfelig  gefdmittene  unb  gelbgebratene  Sem= 
mel  an. 
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175*  ®nppt  t>on  öinfett'^tttee  mit  9te&fm|nu   äftan  tofy 

ein  fauber  oorberetteteä  3fteblmijn  in  gtcijd^brü^c  weid),  gießt  bie  SBrüfye 
burd)  ein  Sieb  unb  lägt  ba3  sJ£ebtjitf)ti  erfalten.  (Sbenfo  f  od)t  man  juoor 
gewafd)ene  Sinfen  in  Saffer  weid)  unb  ftreidjt  ftc  burd)  ein  Sieb.  2)ann 
fdjwifct  man  etwas  fc^eibicj  gcfdjnittenen  Sellerie  -unb  eine  Schnitte 
Sdnnfen  in  Butter,  fügt  ein  wenig  SJceljl  ljin$u<  lägt  biefeS  gelb  fdjwu 
fcen,  füllt  gute  gleifd)brül)e  nebft  ber  23rül)e  ooh  bem  Sfte&Jjulm  barauf, 
lagt  bieg  fodjen,  giegt  e3  burd)  ein  Sieb,  oermifd)t  eS  mit  ben  bur4= 
gefrridjenen  fitnfen,  färbt  bie  Suppe,  Weldje  gut  feimig  fein  muß,  mit 
etn>a3  brauner  gletfajbrülje  ober  mit  einigen  Kröpfen 3ucfers3ü3bräuns 
lid),  lägt  fic  an  ber  Seite  beg  geuerS  noa)  etwa  eine  tyalbe  Stunbe  lang; 
fam  fodjen,  nimmt  ben  Sdjaum  unb  ba§  gett  oon  berfelben  ab  unb 
würjt  Tie  mit  bem  nötigen  Sal$.  $)a£  ftebfmfm  wirb  in  gtlctS  ge; 
(dritten,  wie  ba£  §ufm  in  9to.  170,  unb  nebft  in  Butter  gelbgebratenen 
ScmmclsSroutonS  beim  9lnrid)ten  in  bie  Suppe  gegeben.  Statt  bcS 
SReblmfynS  fann  man  aud)  gepöfcltc  ®#wettt$olj«»,  bie  in  SSaffer 
Weid>gefod)t  unb  nad)  bem  (Srtalten  in  etwa  golllange  unb  feberfielbreite 
Streifen  gefdjnitten  fmb,  ober  SBratwurft,  meiere  gargebünftet,  a^ge^äus 
tet  unb  in  bünne  ©Reiben  gefdmitten  ift  in  bie  Suppe  geben. 

176.  <S>uppt  mit  ipüree  tton  grünen  ©rifen*  3u  s  Ouart 

Suppe  fyülfet  man  1\  3Jle^e  Sdjoten  auS,  rodjt  fie  mit  Saffcr  unb  ein 
wenig  23utter  meid),  ftreid)t  fte  mit  einer  §anb  ooll  Kerbel  unb  Meters 
filie,  Weldas  man  in  Söaffer  red)t  grün  blandjirt  \)at,  burdj  ein  feinet 
Sieb,  giegt  gleifdjbrüfye  barauf,  tljut  ein  Wenig  2Öeigmeljl,  Salj  unb 
3urf'er  bagu,  unb  !od)t  Ijieroon  eine  feimige  Suppe.  ÜRan  lägt  biefe  an 
ber  Seite  beS  geuerS  eine  gute  fyalbe  Stunbe  fadjt  fod)en,  nimmt  ben 
Schaum  unb  ba£  gett  baoon  ab,  richtet  fie  an  unb  tfyut  würfelig  ajjs 
fdjnittcne  unb  in  23utter  gebratene  Semmel  ober  $reb3flöge  (Sfto.  49) 
hinein. 

- 

177,  Suppe  wn  C^rBfen  ^üree  mit  <S$metn$fdjnau$e. 

$>ie  gelben  (Srbfcn  wäfä^t  man,  fodjt  fie  mit  einer  üftofyrrübe  unb  etwas 
Sellerie  in  Sßaffer  weid)  unb  ftreidjt  fie  burd)  ein  Sieb.  C^ine  gcpbfelte 
Sd)Wein£fdmau$e  fengt  man,  fod)t  fic  in  ÜBkffer  Weid)  unb  fdjneibet  fie 
nad)  bem  ferf alten,  wie  baS  Sd)Wcin£ol)r  in  i)lo.  175,  in  feine  Streifen. 
3luf  bie  burdjgeftricfyenen  (Srbfen  füllt  man  glcifd)brül)e,  nad)  belieben 
aud)  etwas  oon  ber  23rüfye,  in  Welver  bie  Sa)wein3fdmau$e  gefönt  ift, 
fügt  ein  wenig  in  SButter  gefdjwifcteS  f0iet)l  ^in^u,  Eoa)t  Neroon  eine 
feimige  Suppe,  lägt  bwfe  eine  fyalbe  Stunbe  fadt)t  an  ber  Seite  be£ 
geuerS  fodjen,  nimmt  benSd)aum  baoon  ab,  würjt  jic  mit  einer  «einen 
$rife  feingeriebenem  ÜJlajoran,  mifcfyt  im  Stugenblicfe  be3  5lnrid)tenS 
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ein  roenig  frifcfye  Butter  barunter  unb  tfyut  bie  gefdmittene  Scf>n)ein3s 
fcfynauge  nebft  in  23utter  gebratenen  Semmet*(£routon3  Ijinein.' 

178»  ©rbfcttsSuwe  auf  eine  andere  2ltt.  Sdjmadj  ges 

raudjerter  magerer  Spccf  n?ivb  in  Sßaffer  toeia^gefodjt;  (Erbfen  »erben 
beriefen,  gemafdjen  unb  in  Sßaffer  roeidjgcfodjt ;  bie  §älfte  berfelben 
ttnrb  burd)  ein  Sieb  geftrid>en  unb  mit  8letfd)brüfye,  ctmaS  oon  ber  ents 
fetteten  Spetfbrüfye  unb  ein  roenig  2öetgmel)l  pi  einer  bünnfeimigen 
Suppe  gefod)t ;  aUbann  fd)üttet  man  bie  ganjen  (Srbfen  ba3u,  fügt  ein 
toentcj  feingeljacften  Majoran  unb  ^eterfilie,  aud)  fleinroürfelig  gefdjnits 
tenen  Sellerie  au8  ber  ©ouiUott  fjinju,  unb  lägt  bie  Suppe  noefy  eine 
SBiertelfhmbe  fod)en.  $)er  Spccf  wirb  in  flehte  Stücfe  gefd)nttten  unb 
in  bie  Suppe  gegeben. 

179*  ©U^e  ttött  ©ctfetie  ^tttee.  2Ran  fdmeibe  Sellerie  in 
Reiben,  blandjire  Um  in  Sßaffer  unb  fdmufce  tyn  mit  Butter  unb  einem 
Stücf  Stinten  ttetcf;,  tljue  einige  Süffel  SDce^l  baran,  fdmnfce  e3  noa) 
ein  roenig,  fülle  gteifd)brül)e  barauf ,  fodje  Neroon  eine  feimige  «Suppe, 
ftrctct)e  biefe  burd)  ein  Sieb  unb  laffe  fte  noer)  einmal  focfyen.  Seim  ^In* 
rieten  tr)ue  man  ettoaS  3fteiS,  ber  mit  gleifd)brüfye  roeicfygebünftet  ift,  tu 
bie  Suppe  unb  atefye  biefe  mit  einigen  (Sibottem  unb  ettoaS  frifdjer 
SButter  ab. 

180.  Bnppc  tjon  2Ratonen^üree.  üttan  fd>ätt  bie  üttaro* 

nen,  brüfyt  fte  mit  focfyenbem  2öaffer,  jiefyt  bie  braune  §aut  baoon  ab, 
fefct  fte  mit  ettoaS  gieifd)brüfye  auf  gelinbeS  geuer,  lägt  fie  roeicf;bäm* 
pfen,  [treibt  fie  burd)  ein  feines  Sieb,  oermifcfyt  fie  mit  guter  gleifd); 
brülle,  fügt  et»a£  2Betgmeljt,  Saig  unb  Bncfer  ^inju,  unb  fod)t  fjicroon 
eine  feimige  Suppe.  3Jlan  färbt  biefelbe  mit  ettoaS  gleifa>  =  3ü3  ober 
gebranntem  3ncfer  bräunlich,  lägt  fte  an  ber  Seite  be3  geuerS  eine 
fytlbe  Stunbe  ober  nod)  länger  langfam  fodjen,  bamit  fte  redjt  flar  roirb, 
unb  nimmt  bann  unb  mann  ben  Sdjaum  ab,  ber  ftd)  auf  ber  Oberfläche 
ber  Snppe  fammelt.  25eim  2lnridjten  giebt  man  ^eb^ü^nerfleifa),  »eis 
tyä  Kit  bag  §ü^terfleifd)  in  fto.  170  in  «eine  längliche  Stüde  ge= 
fdjnitten  ift,  unb  ebenfo  gefdjnittene  gebratene  Semmel  in  bie  Suppe, 
audj  tarnt  man  oon  ben  gebämpften  Maronen  einige,  bie  gan$  geblieben 
ftnb,  jurücflaffen  unb  ebenfalls  in  bie  Suppe  tljun. 

181.  8upp c  Don  SBUb^lttCC*  3*t  tiefer  Suppe  eignen  per)  bie 
SBorbcrblätter ,  ber  £alä  unb  bte  SBruft  oom  9tet)  ober  £irfd).  Sftan 
kämpfe  ein  Sölatt  in  23utter  roeidj,  laffe  e3  oerfü^len,  fdmeibe  ba3  befte 
Sletjcty  baoon  ab,  fjaef e  e§  fein,  flöge  eg  mit  ein  menig  S3rü^e  im  Dörfer 
8^nj  fein  unb  ftreic^e  e3  burc^  ein  Sieb.  3Som  fleingefyauencn  §atfe 
^nb  oon  ber  33ruft,  toenn  beibe^  nod)  frifd)  ift,  bereite  man  eine  3ü3 
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nad)  $Iq.  34.  2Benn  bicfc  auägefocfyt,  burcfygegoffen  unb  entfettet  ift, 
fd)Wit^e  man  gefdmittene  2öur$etn  unb  ein  Stücf  Scfyinfen  in  SButter, 
tl)ue  einige  Söffet  äfteljt  baran,  fcfywtfce  bieg  gelbtid),  fülle  bie  2öilb;3>üä, 
etwas  Dtinbfleifä)brül)e,  ben  entfetteten  unb  burcfygeg  offenen  gonb  oom 
gebämpften  Statt  unb  eine  glafdje  9ftottywein  barauf,  focfye  Ijtcroon  eine 
bünnfeimige  Suppe,  taffe  biefe  $ur  (Seite  beä  geuerS  eine  Stunbe  längs 
fam  focfyen,  neunte  bann  ben  Sdjaum  unb  bag  gett  baoon  ab,  gieße  bie 
Suppe  burefy  ein  Sieb,  wür$e  fte  mit  Pfeffer  unb  Satj,  unb  oermtfdje 
fte  furj  bor  bem  Slnridjten  mit  bem  burcfygeftridjenen  gleifdj.  2Kit  bem 
gteifdje  oermifdjt  barf  bie  (Suppe  nia)t  mefyr  fodjen,  weit  fic  fonft  frauä 
wirb.  Sftan  richtet  fic  mit  gebratenen  SemmetsSroutonä  unb  etwas  in 
feine  gifets  gefd)nittenem  ©ilbflcifd)  an.  —  SSon  £afen  wirb  bie  Suppe 
ebenfo  bereitet. 

182.  ©u^c  mit  $ri$ü$net^titee.  2ttan  fa>be  bas  Krufts 

fletfd)  eine3  atten  SRebfmfyneS  auä  ber  £>aut  unb  ben  Scfmen,  unb  bes 
reite  baoon  eine  garce  wie  bie  Äalbftctfdjfarce  5Uo.  10.  SDcefjrere  atte 
SRcbtjüIjner  bämpfe  man  in  ^Butter  fo  weiefy  aU  mflgtid),  fdmeibe  ba£ 
fleifd)  baoon  ab ,  ^aef e  e3  fein ,  ftofje  ej§  mit  ein  Wenig  Bouillon  im 
Dörfer  gan$  fein  unb  ftreidjc  c3  burd)  ein  Sieb.  2)ann  ftofje  man  bie 
ßnodjen  fämmtticfyer  Üiebfyütyner  in  einem  ÜJlörfer  fein,  fetje  (le  mit 
gtetfdjbrüfje  unb  SSur^etwerf  auf's  geuer,  taffe  fte  eine  Stunbe  längs 
fam  f ocfyen ,  f ei^e  bie  SBrü^e  burd)  ein  £ud) ,  oermifdje  fie  mit  etwa£ 
gteifa>  ober  3ucf er^üS,  füge  etwas  SSkißmetyt  tyinju  unb  Eod>e  Neroon 
eine  bünnfeimige  Suppe.  2ftan  taffe  biefe  an  ber  Seite  be3  geuerä 
langfam  focfyen,  neunte  fur$  oor  bem  2tnrid)ten  ben  Schaum  baoon  ab, 
oermifa)e  bie  Suppe  bura)  gutes  Ouirten  ober  burdj  3tufaie^en  mit  ber 
Suppenfette  mit  bem  burdjgeftridjenen  föebljülmerfleifa)  unb  mit  etwaS 
frifd)er  Butter,  unb  Würje  fie  mit  bem  nötigen  Sat$.  2)ic  Suppe  mug 
gut  feimig,  fyettbraun  unb  redjt  glatt  fein,  unb  barf,  Wie  bie  Su^pe  in 
ber  oorigen  Kummer,  nad)  ber  $ermifdmng  mit  bem  burdjgeftrid^enen 
gteifa^e  nid)t  meljr  fodjen.  SSon  ber  garce  madjt  man  Heine  ftlöfce,  foc^t 
biefe  in  gleifd)brülje  gar  unb  legt  fie  beim  9tnridjtcn  in  bie  Suppe.  — 
Sßon  .ÄtammetSbögeltt  wirb  eine  Suppe  ebenfo  bereitet,  bod)  gebe  man 
an  Stelle  ber  fölöfjc  gebratene  Semmelfdjnitte  in  bie  Suppe,  unb  tyü'tc 
jld),  bafj  burd)  bie  geftofjcncn  ßnodjen  bie  Suppe  nidjt  bitter  Werbe;  man 
todje  fic  beSwegcn,  \tatt  mit  SBouitton,  mit  Söaffer  au3;  man  oerliert 
bann,  im  gatt  bie  93rüt)e  fetjr  bitter  Werben  fottte  unb  man  ntd)t  oiet 
baoon  gebraud;en  fann,  wenigftenä  feine  ^Bouillon. 

183»  Bnppt  mit  £ttlbfleifd)««pütee*  jpat  man  9Ufte  oon  ^albS* 
braten,  fo  fann  man  biefetben  fe^r  paffenb  ju  biefer  Suppe  oerwenben. 
3Kan  fd)neibe  bag  gteifa)  oon  ben  tnod)en  ab,  pu£e  eg  fauber  auö,  t>acfe 


Digitized  by  Google 


Suwtm  75 

e3  fein  unb  ftofje  eg  mit  ettpad  Stet ,  ben  man  fcon  einem  abgefeilten 
9JUtd)brob  unb  Wlilfy  getodjt  Ijat,  in  einem  üJiörfcr  recfyt  fein,  t>ermifd)e 
e£  mit  einigen  roljen  (Sibottern  nnb  ftreidje  eg  burd)  ein  Sieb.  S)te 
SÖraten!noä)en  jer^aefe  man,  fefce  fte  mit  Söaffer  unb  ettoag  SBurjeltoerf 
aufg  geuer,  taffc  fic  2  —  3  Stunben  fa&t  fodjen  unb  feifye  bie  SBrülje 
burd)  ein  £uä).  (Sttrag  Sellerie  fdjnetbe  man  in  bünne  ©Reiben,  (äffe 
ilm  mit  ettoag  SButter  auf  gclhtbem  geuer  ein  2ßeild>en  fdjnnfcen,  füge  et* 
rcag  9Jkl)l  fyingu,  laffe  bieg  noef)  ein  menig  fdjnu^en,  giejje  bie  SSrüfje 
toon  ben  ßalbgfrtodjen  unb  ettoag  gute  9tinbfteifd)brüfje  barauf,  fod^e 
^ietcon  eine  bünnfeimige  Suppe,  giefje  biefelbe  burd)  ein  (Sieb  unb  laffe 
fte  big  jum  5Inridjten  .an  ber  Seite  beg  geuerg  fad)t  focfyen.  $llgbann 
toermifaje  man  bag  burtbgeftrtä)ene  gleifd)  nebft  ettoag  Saljne  unb  ein 
fcenig  frifajer  Butter  burdj  tücfytigeg  Ouirten  mit  ber  Suppe  unb  richte 
biefe  mit  §üfmerflöfjen  r>on  ber  garce  %lo.  14  ober  mit  in  33rütye  n>eiä> 
getontem  Sfteig  an. 

184»  Suppe  mit  ä3lumenfo&l«^Ütce*  9ted)t  »eigen  SBlumen* 
fo^t  pui?t  man  ab,  U)ä'fd)t  iljn,  focfyt  iljn  in  SBaffer  mit  Sal$  fyalb  gar, 
giefct  bag  SEßaffcr  baöon  ab  unb  fod)t  ben  $oljl  mit  etroag  gleifdjbiÜ^e 
unb  ein  toenig  guter  23utter  »ollenbg  gar :  bie  beften  t (einen  9tofen  lägt 
man  bann  jurücf,  um  fie  in  bie  Suppe  $u  geben;  ben  übrigen ^ot)t  ftreid^t 
man  burd)  ein  feinet  Sieb.  —  33on  guter  gletfd)brufye  unb  cttuagSfikif^ 
metjl  (9^o.  5)  fod)t  man  eine  bünnfeimige  Suppe,  t>crmifd)t  biefe  mit 
bem  burdjgeftrid)enen  SBlumenfoljl  unb  jie^t  fie  furj  r>or  bem  5lnria^ten 
mit  einigen  (Sibottern,  cttüag  Saljne  unb  ein  toenig  frifd)er  3Butter  ab. 
SDen  ^urücfgelaffenen  SBlumentofjl  unb  £üljnerfleifdj,  toelajeg  in  flehte 
faubere  Stüde  gefdjnitten  ifr,  giebt  man  in  bie  Suppe. 

185«  Suppe  chasseur.  9Jian  Jdjneibe  etnjag  Sellerie,  einige 
Sftoljrrüben  unb  eine  ^ßeterftlienmurgel  in  Scheiben,  fdmnfce  bieg  mit 
einer  guten  Sdmitte  magerem  Scfyinfcn  in  S3utter  gelbtid),  füge 
einige  Löffel  9D^cr)l  ljtn$u ,  laffe  bieg  ebenfalls  gelblid)  fdm?ifcen ,  fülle 
gute  9iinbfleifd)brül)c  unb  gleifa>3üg  nebft  einer  falben  glafdje  Steins 
toein  barauf  unb  fodjc  Ijier&on  eine  feimige  Suppe.  (Einige  Dtebfjüljner 
brate  man  in  Butter  gar ,  laffe  fte  erfalten  unb  fdjneibe  bie  Prüfte  ber* 
felben  aug.  SDic  ©erippe  ber  9lebf)ülmer  ftoße  man  in  einem  2)cörfer 
fo'fein,  alg  möglid),  tlnie  fie  in  bie  fodjenbe  Suppe,  rüljre  OTeg  gut 
untereinanber,  ftretd)e  bie  Suppe  burd)  ein  feitteg  Sieb,  fefee  einige  ©Ifc 
fer  SDcabera,  Ijirfeforngrofj  (Satyenne;^feffer  unb  bag  nötige  Salj  Ijins 
ju,  unb  madje  fie  nneberum  ftcbenbfyei|,  laffe  fte  aber  nidjt  focfycn.  $>ie 
©rufte  ber  föebfjüljncr  »erben  in  feine  Sa)ciben  gefajnitten  unb  beim 
2lnrid)teu  in  bie  Suppe  gegeben. 

186.  aBtobfor^ttWe*  Man  (o«e  t>on  4  $fb.  Otinbflcifa),  2  $fb. 
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Kalbfleifd)  mit  6 — 7  Ouart  3Baffer,  einigest  Suppenwurjeln  unb  wenig 
<Sal$  eine  Söouillon,  gieße  biefe  ab,  fodje  barin  einen  fleinen  Sßuter  Weidj 
unb  gieße  bie  ©rüfye,  weldje  jefct  bi«  gu  4  Ouart  eingebt  fein  wirb, 
burdj  ein  £ud).  £ann  fdjneibe  man  etwa«  2öur$elwerf  in  (Scheiben, 
fdjWifce  e«  mit  einer  (Sdmittc  @d)inten  in  Butter,  füge  einige  Söffet 
SDltfy  Ijinju,  mifdje  2We«  gut  untereinanber,  laffe  e«  nod)  ein  wenig 
fcfywifcen,  fülle  bie  entfettete  S3rür)c  unb  eine  fyalbc  glafd)c  9tt;einWein 
barauf,  feie  einen  «Stengel  £l#mtian  unb  ein  wenig  SJcajoran  ^in^u, 
focfye  ijieroon  eine  bünnfeimige  Suppe,  gieße  biefelbe  burd)  ein  (Sieb  unb 
laffe  fic  an  ber  Seite  be«  geuer«  Wieberum  langfam  fodjen.  33on  bem 
»eigen  SBruftfleifd)  be«  $uter«  fdjneibe  man  «eine  gilet«  (f.  9io> 
170);  ba«  übrige  Weiße  fjftcifd^  be«  $ßuter«  ftoße  man  in  einem  üttörfer 
fein,  oermifdje  e«  mit  etwa«  Bouillon  unb  einigen  ro^en  (Sibottern  unb 
jrreidje  e«  burd)  ein  feinet  Sieb.  Kur$  oor  bem  Slnridjten  gieße  man 
ein  ©lag  üftabera  in  bie  (Suppe,  quirle  fic  mit  bem  burdjgeftridjenen 
Sßuterfleifdj  ab  unb  ridjte  fic  mit  bem  in  gilet«  gefdmittenen  ©ruftßeifd) 
unb  mit  SKacaroni,  bie  in  Saffer  Weicfyblandjirt  unb  in  flehte  (Stüde  ge? 
flutten  fmb,  an. 

IV.    tDaffYr  •  Suppen. 

187*  23rot)«®U^e.  2ftan  fd)Wifct  etwa«  in  feine  ©Reiben  ge* 
fdmittene«  Surgelwerf  mit  ein  wenig  SÖuttcr  auf  bem  geuer  gelblidj, 
füllt  SBaffer  barauf ,  fügt  ein  paar  £änbeooll  geriebene«  (Sdjwarjbrob 
unb  iet  wa«  @al$  ^inju,  fodjt  Ijieroon  eine  feimige  Suppe,  reibt  biefe 
burdj  ein  Sieb,  läßt  fic  mit  etwa«  gefyacfter  ^eterfilic  nod)  einmal  aufs 
focfyen  unb  jiefyt  fic  mit  einigen  (£ibottern,  bie  mit  ein  Wenig  (Salme  ober 
SDlild)  flargcrü^rt  fmb,  ab,  i 

188»  $tattQ$ü>®Uppt.  2Ran  fdjäle  Kartoffeln,  fdmeibe  fic  in 
©tücfe,  wafdje  fic  gut,  foetye  fic  in  2Saffer  weid)  unb  ftrcidje  fie  burd) 
ein  (Sieb  ober  einen  feinen  £urd)fd)lag.  üttan  oermifa)e  nun  bie  Kar* 
toffeln  burd)  gute«  Ouirlen  mit  fo  oiet  fodjenbem  SBkffer,  baß  e«  eine 
feimige  Suppe  wirb,  laffe  biefe  fodjen,  tljue  Saig  unb  ©utter,  fo  wie 
aud)  etwa«  feingcfjatftc  ^eterftlie  unb  Kerbel  baran  (naefy  belieben  fann 
man  aud)  Wenig  fcingefyatften  Majoran  ljtn$ufügcn) ,  quirle  bie  (Suppe 
Jura  *w  fo™  silnrid)ten  mit  einigen  (Sibottern  unb  (Saline  ab/  unb  rid)te 
fie  über  Würfelig  gefdmittenc  gebratene  Semmel  an. 

189*  &tthtb<&>Uppt.  Sttan  fdmufce  etwa«  Sttcljl  in  S3utter  Weiß, 
fülle  ftebcnbe«  Saffer  barauf,  quirle  5Ulc«  rcd)t  flar,  tocfye  Neroon  eine 
bünnfeimige  Suppe,  jalge  biefelbe  unb  t^ue  eine  £>anbooll  gut  oerlcfenen 
unb  gewannen  Kerbet,  entweber  blättrig  ober  feingefjatft,  fyinju.  3Benn 
ber  Kerbel  nod)  ein  wenig  gefod)t  fyat,  fo  quirle  man  bie  (Suppe  mit 
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einigen  (Stbottern  unb  ein  ioenig  frifdbcr  93utter  ab ,  unb  ridjte  fte  mit 
feinfcljeibig  gefdjnittenem  9ttUcfybrob  an.  $on  ^eterfilie  laßt  fid)  eine 
<tynlid)e  ©uppe  bereiten. 

190,  (Staupen- Buppt.  4  Sotlj  ferne  ©raupen  fodjt  man  mit 
SBaffer  unb  SButter  loeid)  unb  toeig,  gießt  1  Ouart  Sßaffer  barauf,  tjjmt 
@al3  baran  (nad)  belieben  aud)  getyaeften  Werbet  unb  ^eterfiüe),  quirlt 
bie  @uppc  rcct>t  glatt,  lägt  fte  fod)en  unb  jie^t  fte  mit  einigen  (Sibottcrn 
unb  frtfct)er  SButter  ab. 

191.  9tet6-8toWt»  4  2ot$  gutgereinigten  fflet*  bünfkt  man  mit 
ein  toenig  Saffer  unb  Butter  toeid).  $)ann  fä>rifct  man  etroaS  ÜflefyC 
in  SButter  toeig,  fügt  ein  Ouart  foäjenbeS  Saffer  funju,  quirlt  5lUc^ 
gut  untereinanber,  fodjt  f)teroon  eine  bünnfeimige  ©uppe,  roürjt  biefe 
mit  ©al$,  $iel)t  fie  mit  einigen  (Sibottern  ab  unb  tfyut  ben  roeid;gebünfk* 
SReiS  ^ingu. 

192»  ©tf  e^Stt^e*  attan  näßt  4  2ot$  ©riel  mit  taltm  Söaffer, 
gic§t  baffclbe  ab  unb  füllt  unter  beftanbigem  Ouirlen  1  Ouart  focfycns 
be3  Söaffer  auf  ben  ©rieä,  t^ut  ©al$  unb  ein  ©tücf  Butter  baran  unb 
lägt  ityn  fod)cn.  9tadjbem  bie  ©uppe  eine  Sßicttelftunbe  gefod)t  fyat, 
jieljt  man  fie  mit  einigen  Gibottern  ab. 

193*  $Rtf)l  <S>Uppt.  (Sin  Ouart  2Baffer  lägt  man  mit  ©alj  unb 
Söutter  fodjen,  mifd)t  brei  (Sglb'ffel  soll  Sftefyl,  roeldjeä  mit  etn>a§  faltem 
SÖaffer  flargerü^rt  toorben  ift,  unter  fietem  Ouirlen  barunter  unb  lägt 
bie  ©uppe  etwa  5  Minuten  fodjcn.  Sßcnn  man  biefe  ©uppe  flümpertg 
fyaben  n?iü,  fo  ftreut  man  ba3  3)ce^l  unter  beftanbigem  Stühren  troefen 
in  ba3  ftebcnbe  3£affer,  ober  man  tfyut  baä  Sftcfyl  auf  ein  23ret,  giegt 
eine  $leinigfeit  focfyenbeS  2öaffer  barüber  unb  fyaeft  $llle3  mit  einem 
3Jceffer  gefcfyroinb  burdjeinanber,  rooburd)  f  leine  ^lümpdjen  gebilbet  toer* 
ben,  bie  man  in  ba3  focfyenbe  SBaffer  tljut  unb  barin  garfod>en  lägt.  SRadj 
^Belieben  fann  man  bie  Üttefjlfuppe  mit  einem  (Sibotter  abjieljen  unb  ets 
toag  2JUld)  baruntermifcfyen. 

194*  Hümmel  Buppt.  9ftan  fdmeibe  ©ajtoarjbrob  in  f leine 
©tücfe,  giege  Sßaffer  barauf,  tfyue  einen  £fyceWffel  ooll  reinen  Hümmel 
(föarbe)  tyinju,  laffe  ba£  SBrob  ju  S3rei  f  ocfyen ,  reibe  bie  ©uppe ,  welche 
gut  feimig  fein  mug,  burd)  ein  feinet  ©teb  ober  einen  ^urc^fdjlag,  tfyue 
©alj  unb  SButter  baran ,  unb  jtefye  fie  mit  einigen  (Sibottern  unb  etroa$ 
©al)ne  ab.  —  9ftan  fann  auefy  auf  folgenbe  Söeife  eine  $ümmels©uppe 
bereiten:  ÜKan  fdjnnfce  3  gehäufte  (Sglöffel  ooü  Wltfy  in  6  Sot^Sutter 
auf  gelinbem  Seuer  braun,  laffe  bag  9D^er)t  etroaS  oerfüfylen,  löfe  e6  mit  etwa 
2£  Ouart  roarmem  SCßaffer  glatt  auf,  füge  eine  3wicbel,  eine  fleine  Mofa 
rübe  unb  ein  ©tücf  ©eUerie  in  ©Reiben  gefd)nitten,  nebft  etroag  Meters 
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fllie,  Hümmel,  Pfeffer  unb  ©al$  fyinju ,  unb  laffe  bie  ©uppe  ungefähr 
eine  fyalbe  ©tunbe  langfam  fodjen.    2Bäljrenb  biefer  >&z\t  fc^neibe  man 
etmaS  ©cfyroarjbrob  in  bünne  ©cfyeibdjen, 'röfte  cl  im  Öfen  gelbltd),  tljue* 
eä  in  bie  Stcrrine,  nnb  gieße  bie  ©uppe,  welche  bünnfeimig  fein  muß, 
buref)  ein  ©ieb  barüber. 

195.  §ttfetgrÜfc»©UWe*  2luf  1  Ouart  ©uppe  rennet  man  eine 
gnte  £anbooll  £afergrüfce,  brü^t  fie  mit  focfyenbem  SBaffer  einige  ÜÜlale 
gut  ab,  tfjut  etroa3  (Sitronenfdjale  unb  ein  paar  geftoßenc  bittere  2ttan= 
beln  baju  unb  lägt  fie  mit  1^  Ouart  2öaffer  re$t  feimig  fodjen.  8118* 
bann  reibt  man  ben  ©eim  burd)  ein  feinet  ©ieb,  t^ut  ein  roenig  Sßutter, 
©alj  unb  Bucfer  l^in^u,  fod)t  iljn  roieber  auf,  jie^t  bie  (Suppe  mit  einer 
£iatfon  oon  einigen  (Sibottern  unb  ctroaä  ©afme  ab  unb  richtet  fie  über 
gutgereinigte  flehte'  SRofinen  unb  fleinroürfclig  gefdmittene  unb  gebras 
tene  Semmel  an. 

196*  ^anttben'Sttt^e*  3flan  fcfynetbet  abgefdjälte  ©emmel  ober 
•äftttdjbrob  in  ©djeiben,  gießt  focfyenbeS  2ßaffer  barauf,  läßt  e§  focfyen, 
bis  bie  ©emmel  ju  S3rei  geworben  ift,  quirlt  OTei  gut  untereinanber, 
ttyut  etfta3  SButter,  ein  wenig  ©al$,  nad)  23eticben  audj  ctroaS  j&udtx 
baran,  reibt  bie  (Suppe,  roeldje  gut  feimig  fein  muß,  burd)  ein  Sieb  ober 
einen  feinen  3>urd)fd)lag,  lagt  fie  nod)  einmal  fod)en  unb  giebt  fie  ent* 
roeber  fo,  wie  fie  ift,  ober  mit  einigen  (Sibottern  unb  cttoaS  ©atme  ab* 
gequirlt  auf  ben  £ifd). 

197a.  ©UJ^je  »Ott  gtÖttCtt  ©rtfett*  9Jtan  fod)e  auSgefjülfete 
grüne  (Jrbfen  mit  feaffer  unb  Butter  meid)  unb  ftreidje  fie  mit  ^eter- 
filie,  meiere  man  in  SBaffer  rcd)t  grün  blancfyirt  l)at,  burdj  einrieb, 
gieße  fodjenbeS  Söaffer  barauf,  tfyuc  etroaS  2Beißmeljl  (Jfto.  5)  ba$u, 
quirle  9Ule3  gut  untereinanber,  tljue  ©alj  unb  3udcr  baran,  fod)e  fyiers 
fcon  eine  feimige  ©uppe  unb  richte  biefe  über  mürfelig  gefdmittene ,  in 
Butter  gclbgebratene  ©emmel  an. 

197b.  23ifcbofett)crbcrfu^pc.  (Sincn  falben,  in  feine  ©djeibeben 
gefdjnittenen  ©clleriefopf  fcfyttnie  man  mit  etmaS  SButtcr  gelblid),  füge 
2—3  Eßlöffel  ooll  SJleijl  ijinju,  laffe  bieS  ein  Sfikildjen  fdmnfcen,  gieße 
2  Ouart  fiebenbeS  SBaffer  barauf,  quirle  bag  Süie^l  flar,  laffe  bie  ©uppe 
eine  fyalbe  ©tunbe  fadjt  fod)en  unb  ftreidje  fie  burd)  ein  ©ieb.  9ttan  laffe 
bie  ©uppe  oon  Beuern  fodjen,  tljue  5  Minuten  t>or  bem  2lnrid)ten  etmaä 
fleinblätterig  gepflüeften  Äcrbel  unb  ^eterftlie,  bie  man  in  ftebenbem 
Söaffer  btancfyirt  fyat,  hinein,  jicr)e  bie  ©uppe  mit  einigen,  mit  ©alme 
ober  9ftfld)  flar  gerührten  (Sibottern  ab,  mifd)e  ein  menig  frifdje  35utter 
barunter  unb  richte  fie  mit  in  fleine  feine  ©a)eiben  gelittener  ©em* 
mel  an. 
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V.  Wird». Suppen. 

198.  Wüfy&uppt  mit  2Jt el)itlümp cftcn.  9htf  1  Ouart  ©uppe 
rüljrt  man  ein  @i  unb  cttvaö  Slftefyl  nebft  einer  $rife  @al$  ju  einer  biefs 
flüffigen  SDiaffe  ein,  läßt  biefe  in  bie  fodjenbe  Wiid)  tröpfeln  (f.  9to. 
140),  unb  tfyut  julefct  etwas  @alj,  Suder  nnb  3immt  baran.  Ober 
man  nimmt  ju  2  Ouart  Suppe  5  —  6  (Sglöffel  ooÜ  Sföetyl ,  tr)ut  eä  auf 
ein  S3rct ,  gießt  fct)r  wenig  fodjcnbc  Sttild)  barüber  unb  fyatft  bieg  mit 
bem  ÜDtefjer  untereinanber,  fo  bag  fid)  Heine  ftlümpdjen  bilben,  bie  man 
unter  beftänbigem  9iüfyren  in  bie  fodjenbe  TOilct)  ftreut  unb  nur  furje 
3eit  fodjen  lägt.  Sd)lieglid)  ttyut  man  ein  wenig  Sal$  unb  SButter  an 
bie  (Suppe. 

199.  !Dttt<fc®iiW€  mit  «Rubeln.  2Kan  lägt  bie  3JW$  auffegen 
unb  ftreut  gabennubcln  ober  naa)  sJco.  7  bereitete  Rubeln  unter  beftän« 
bigem  Umrühren  hinein,  lägt  fie  langfam  eine  $iertelftunbe  fod)en,  unb 
tfcut  etwas  Salj  unb  3ucfer  baran. 

200.  froildj=©UWe  tttit  23rob.  2ftan  fod&t  oon  feingeriebenem 
SBrob  mit  Söaffer  einen  giemtid)  bieten  SÖrct.  2)ann  foä)t  man  2ftild) 
auf,  tfyut  ein  Wenig  SButter  unb  Sal$  baran,  Oermifdfyt  fie  mit  bem  93rei 
ton  93rob  unb  gic^t  fie  mit  einigen  dibottern  ab. 

20L  Wlilfr®Uppt  mit  fülanbclflöf cn.  SKan  fod&t  2Jttl<$  mit 
3immt,  <Sitronenfa>le  unb  3uder  auf,  madrt  fie  mit  etwas  SDccljl,  Wels 
die3  mit  Wenig  9ttild)  Hargerüfyrt  ift,  ein  wenig  feimig,  quirlt  fie  mit 
einigen  (Sibottern  ab  unb  t^ut  aud)  eine  $rife  Salj  baran.  $)ann  giegt 
man  bie  Suppe  burd)  ein  Sieb  unb  ridjtet  fie  mit  ben  nad)  9to.  64 
reiteten  SftanbelHögen  an.  SJcit  ftcUHögen  ober  SReiSgrieäHögen,  nad) 
sJco.  52  unb  53  angefertigt  unb  in  äJlila}  abgefod)t,  fd;mecft  biefe  Suppe 
aud)  fcfyr  gut. 

202.  3RÜC&  ©ttW>e  mit  ßartoffelmeW.  2ttan  reibt  einige  ab* 
gezogene  bittere  ättanbeln  mit  ein  wenig  9)iild>  in  einem  SReibenapf  ju 
einem  feinen  2ket,  tljut  fie  fo  jerrieben  in  bie  jur  Suppe  beftimmte 
ÜJUld),  fügt  3ucfer,  3immt,  (Sitroncnfdjale  unb  eine  ^rife  Sal$  ^inju, 
lagt  bie  Wild)  focfyen,  tüt>rt  ju  einem  Ouart  Suppe  einen  fiöffel  oott 
Kartoffelmehl  mit  etwas  faltet  2Kild)  War,  giegt  eS  jur  fodjenben  2Jttldj 
unb  lägt  biefe  nodj  ein  Wenig  bamit  fodjen.  SSor  bem  $lnrid)ten  nimmt 
man  ben  3immt  unb  bie  Cutroncnfdjale  I)erau3. 

203.  ©ebtattntc  Wtt^U9%p9ft.  M  1  Ouart  Wtilfy  nimmt 
man  2  bis  3  Löffel  ooll  oon  bem  naefy  9co.  27  troefen  gerotteten  SJceljl 
unb  rütyrt  eS  mit  etwas  Ealter  2Jiild)  gu  einem  flüffigen  23rei.  2)ie  2JUldj 
lägt  man  mit  3ucfer,  3immt,  (Sitronenfcfyale  unb  einer  Sßrife  Sal$  fod^en, 
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Suppen. 


giegt  bal  eingerührte  9ftehl  unter  fortwähreubem  Ouirlen  ^tn^u,  lägt 
e£  noch  ein  wenig  fodjen  unb  jteht  bie  <5uppt  nach  iöelteben  mit  einigen 
(Jibottern  ab.  $)er  ^irnmt  unb  bie  (£itronenfd)ale  werben  oor  bem  $ns 
rieten  herausgenommen.  D^oct)  wohlfdnnerfenber  wirb  bie  ©uppe,  Wenn 
man  in  bie  focfjenbe  üftild)  eine  halbe  ©tange,  Vanille  Wirft  unb  ben  ©es 
fd^maef  baoon  ausgehen  lägt  3n  biefem  galle  nimmt  man  aber  Weber 
3immt  noa)  ßitronenfcbale. 

204.  Tlilä)  8uupc  mit  ©raupen.  9luf  1  Ouart  Wüd)  fod)t 
man  4  fioth  feine  ©raupen  in  Saffer  mit  ein  Wenig  Butter  Weich,  fd)lagt 
fie  mit  einem  §ol$löffel  red)t  Weig,  tfmt  fie  in  bie  todjenbe  3Jcilch,  bie 
mit  3immt  unb  (Sitronenfdjale  gewürjt  ift,  fügt  etwa3  j&udtx  unb  eine 
^>rife  ©alj  ^ingu ,  unb  lägt  bie  ©uppe  noch  eine  SBiertelfhmbe  langfam 
fochen. 

205*  $afergtü$C  in  2ÄUdj.  ©ie  wirb  ebenfo  bereitet,  wie  bie 
£afcrgrüfce  in  SBaffer  (9to.  195),  bod>  focht  man  fie,  ftatt  in  Saffer,  in 
mit)  weia?.  • 

206.  Wlil$®Uppt  mit  SWefrlffof*  Oftan  quirlt  4  ganje  (Ster 
mit  6  (Jicrfdjalcn  oott  Ütttld)  unb  4  (Sglöffeln  tooU  SOfehl  nebft  etwas 
iudex  recht  flar,  lägt  in  einer  (Safferole  ein  ©tütf  Söutter  ^ergehen, 
giegt  bie  eingequirlte  2Jcaffe  ^inju  unb  rührt  fie  auf  gelinbem  geuer  fo 
lange,  bis  fie  ftd)  oon  ber  Gafferole  loälöft  unb  burd)  unb  burd)  gar  ift ; 
bann  tlmt  man  bie  2ftaffe  auf  eine  2lffiette,  giebt  ihr  mittelft  eine£  £ol$* 
löffclä  eine  glatte  runbe  gorm,  giegt  SJctfch,  welche  mit  ein  Wenig  Surfer 
unb©al$  abgefoa}t  ift,  in  bic  Terrine  unb  giebt  beibeä  auf  ben£ifch,  Wo 
bann  ein  3eber  oon  berüftilch  unb  bemföloge  nach  belieben  nehmen  famu 

207.  StÜtM$<&VLppt.  2Jcanfdnteibet  ben'ßürbiS  in  Heine  ©tücfe 
unb  fod)t  ilm  mit2flild)  ober  Gaffer  juSBrei,  ftreidjt  biefenbura)  ein  ©teb 
ober  einen  $urd)fd}lag  unb  oermifa)t  i^n  mit  foc^enber  üflild),  in  welche 
man  %immt  unb  (Eitronenfdjale,  ein  wenig  33utter,  Surfer  unb  ©al$  ge* 
t^an  fyit.  33eim  Anrichten  jie^tman  bie©uppe  mit  einigen  (Sibottern  ab. 

208.  2Hil#  Bnppt  mit  ©tieS,  SSu^ttictgcngtüfee,  ©c&ttmbm 

Itttb^irfe*  $>er@riea  wirb  mit  2öaffer  abgefpült,  ehe  er  in  bie  foa^enbe 
3)*ila)  getljan  wirb,  bie  ©rüfce,  ©djwaben  unb  §irfe  werben  mit  war; 
mem  2öaffer  mehrere  äKalc  abgerieben  unb  mit  faltem2öaffer  abgefpült, 
e^e  man  fte  in  bie  SDcild)  tljut,  aud)  müffen  bie  letztgenannten  3uthaten 
eine  halbe  ©tunbe  langfam  mit  ber  üftilch  rochen,  ehe  fte  gar  werben, 
währenb  ber  ©rieS  tyttyttnS  10  Minuten  baau  bebarf.  2ttan  fann  biefe 
©Uppen  nur  mit  ein  wenig  ©al$  gewürjt  auftifcr)en,  man  !ann  fie  aber 
aud)  mit  3ucfer,  3immt  unb  (Sitronenfdiale  Wohlfa^mecfcnber  machen. 
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209*  ©djaum  =  üMdM©UM>C*  ÜKan  fodjt  eine  Ijal&e  ©tauge 
SBaniUe  in  2  Ouart  Wieb  auS,  tfyut  einige  feingcrtebcne  bittere  9ttan- 
beln,  3wcfer  unb  einige  Börner  ©alj  fyinäu,  unb  jtefyt  bie  Oftild)  furj  \>or 
bem  9lnrid)ten  mit  4  (Sibottern  ab,  wela^e  man  mit  bem  $u  jteifem  ©tfynec 
gefcblagenen  SÖeißeu  ton  4  (Siern  r>ermifd)t  fyat.  üftan  jieljt  biefc  (Sier* 
mifdntng  mittelft  einer  ©d)neerutfye  unter  bie  2)ttlcf),  weldje  in  bem 
9lugenblicfe,  Wo  man  fie  legirt,  ftebenbljeifj  fein  mufj,  aber  nicfyt  focfyen 
barf,  weil  ftc  fonft  gerinnt  unb  griefelig  wirb,  üftan  giebt  Heine  5Bi3= 
cuitä  ju  bicfer  ©tippe. 

210.  (S^OCOlabCttSujtye.  2  Duart  W\\d)  fod)t  man  mit  einev 
falben  ©tauge  Vanille  auf,  t()ut  6 — 8  £ott)  3utfer,  8  ?ot()  geriebene 
(Slwcolabe  unb  eine  Heine  ^rifc  ©al$  tyinju,  lagt  bie  ©uppe  nod)  einige 
Minuten  fodjen  unb  $iel)t  fie  mit  einigen  (Sibottern  ab.  3ubiefer  ©tippe 
giebt  man  flehte  SBi^cuit^  ober  ©dmeerTcße,  weldje  teuere  man  folgern 
bermaßen  bereitet:  3)a3  Söeiße  oou  einigen  (Siern  fdjlagt  man  $u  einem 
red)t  fteifen  ©dmee,  oermifd)t  benfelben  mit  2  (Sfjlüffetn  Boll  geflogenem 
3uder  unb  ftretdjt  ilm  ftngerbicf  auf  eine  ©dniffel.  9iun  lagt  man2)cild> 
mit  ctwaä  3ucfer  aufrod)cn,  nimmt  fic  fcom  geuer  unb  ftid)t  mit  einem 
hoffet  ®lößd)ett  toon  bem  (Siweißfdmee  in  bie  Oftild),  bccft  einen  jDccfel 
barüber  unb  lägt  bie  fölögdjen  garbünften.  Äodjen  bürfcn  bie  ©djnec? 
flöße  nid)!,  weil  ftc  fonft  ättfanrtncnfallen  unb  unbraud)bar  werben. 

811.  *Blil$<5vLppt  mit  3tt>te&cltU  Sauber  gefd)älte  t leine  wetge 
3toiebeln  fdmeibet  man  in  £älften  unb  bann  in  flcine  ©djeibdjen, 
fd)Wtfet  fie  in  23utter  Weid)  unb  Weiß  unb  tfmt  ftc  jum  Abtropfen  auf 
ein  ©teb.  Sftun  fod)t  man  IDitlcr)  auf,  tljut  etwaä  ©al$,  ein  Wenig  feu 
neu  Weißen  Pfeffer,  ein  ©tütfdjcu  3ucfer  unb  bie  3u)iebeltt  hinein,  lagt 
bie  ©uppe  ein  5Beild)en  fodjen,  jieljt  fie  mit  einigen  (Sibottcrn  ab  unb 
richtet  fie  über  in  feine  ©cbetben  gefdjnittcnea  3Jlitd^brob  an. 

212.  SRilcfj  *  @uM>e  mit  Orufeflog.  üttan  !oa)e  grobförnige 
93ud)Wei$engrüfce,  nacfybem  biefelbe  jutoor  gut  gewafdjen  ift,  mit  $ßaffer, 
etwa«  23utter  unb  ein  wenig  ©alg  etwa  10  Minuten  lang,  fo  baß  fie 
einen  jiemlid)  fteifen  £eig  bilbet ,  mifctye  nod)  etWag  Söutter  barunter, 
fefce  fte  gut  jugebetft  in  einen  mäßig  warmen  Ofen  unb  laffe  fie  fo  troefen 
aufquellen,  baß  bie  Börner  einzeln  fconeinanber  fallen.  2)ann  firei^e 
man  eine  runbe  gorm  mit  23utter  au«,  brüefe  bie  ©rüfce  feft  hinein, 
ftürje  fte  auf  eine  ©Rüffel  unb  gebe  gute  focfycnbe  WIM),  welche  ein 
wenig  gefallen  unb  nadj  belieben  mit  3ucfer  Derfügt  ift,  baju. 

212a.  2$t\ttttmil$  ®Uppt.  ©amit  bie  Buttermilch  beim  9luf; 
fod>en  nicfyt  gerinne,  mifcfyt  man  ftctö  etwas  mit  Wenig  OJiildj  recfyt  flar 
gequirltes  SERe^l  barunter  unb  lagt  fie  bann  auf  ftarfem  geuer  unter 
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ftetem  SRü$ren  fodien.  —  9Ran  fann  biefe  ©uppe  mit  ©raupen  ober 
33ud)Wei$engrüt}e,  aud)  Voo^l  mit  23rob  cmftifcfjen  unb  Würjt  fie  mit  @al$ 
unb  3U(fer«  ©raupen  unb  bie  ©rüfce  werben,  el)c  man  fie  ber  fies 
benben  SButtermild)  beiutifd)t,  mit  Söaffer  unb  ein  wenig  Söutter  weicfys 
gefönt. —  3ur  ©uttermild);93vobfuppe  wirb  ba3  23rob  mit  SBaff er ,  ein 
wenig  Sutter,  3intmt,  aud)  mofyl  mit  ein  wenig  5lni3  31t  SBrei  gefodjt, 
biefer  burd)  ein  €>teb  gerieben  unb  mit  ber  fiebenben  33uttermild)  fur$ 
oor  bem  Auftragen  oermifdjt.  ©in  3ufa^  toon  etroaS  meinem  2öein, 
(Sorintljen,  aud)  5lpfelmuß  ober  Weidjgefodjten  getrodneten  Pflaumen 
ober  Dtofinen  ift  für  bie  letztgenannte  (Suppe  paffenb.  Sftad)  ©efallen 
fann  man  biefelbe  aud>  mit  (Sibottern  abjicfycn. 

VI.    tUetn-  unb  Bierfitppen. 

213.  SBritt  @«^e  mit  »tob  mtb  Cerfittfftt«  2Kan  lägt 

weißen  2Bein  mit  etwas  SBaffer,  äimwt  unb  ßitroncnfdjale  einmal  aufs 
f odjen,  ttmt  etwas  feingeriebeneg  9f oggenbrob,  3uderunb  gereinigte  f  leine 
^ofinen  f)inau,  unb  läßt  tt>n  bamit  nodj  ein  wenig  focfyen. 

214.  SGBritt: <&Uppt  mit  SBiÖcutt  2Kan  fod^t  brei  Streite  meinen 
2Öein  mit  einem  £ljeil  SBaffer  nebft  (Sitronenfdjale,  3uder  unb  3i™nit 
auf,  fügt  ein  wenig  mit  etwas  Sßaffer  flargerüfyrteS  Kartoffelmehl  f)inju, 
bamit  ber  9Bein  ein  Wenig  feimig  wirb,  quirlt  ilm  mit  einigen  (Sibottem 
ab  (4  <5ibotter  auf  eine  gla jd)e  2öein),  nimmt  (Sitronenfcbale unb  3immt 
^erauö  unb  richtet  bie  @uppc  mit  SMScutt  an. 

215.  fffieitt:©« ppe  mit  ©agO.  ÜJcan  fefee  4—6  Sott)  nadj  fto. 
24  gereinigten  ©ago  mit  einem  SSiertelquart  Söaffer,  einem  ©tüdd^en 
3immt  unb  ber  ©d)ale  einer  falben  Zitrone  auf  gelinbeS  geuer  unb 
laffe  ifyn  gugebedt  langfam  (tat  aufquellen.  SDann  laffe  man  1  Slafdje 
n?eißen28ein  auffodjen,  füge  12  £ot$  3utfer,  ben  ©aft  einer  falben 
Zitrone  unb  ben  ©ago  $in$u,  neljme  ben  3immt  unb  bie  (Sitronenfdjale 
fyerauS,  unb  gielje  bie  ©uppe  mit  einer  Siaifon  oon  4  (Sibottern  ab. 

216*  SBein^U^e  mit  83tob*  ©Reiben  oon  föoggenbrob  rSfte 
man  im  SBadofen  ober  auf  Kopien  bräunlid),  fe^e  fte  mit2öaffer,  3iwmt, 
(£itroncnfd)ale  unb  einigen  ©ewürjnelfcn  auf13  geuer,  fo$e  Neroon 
einen  23rct,  ftretdje  benfelben  burc§  ein  ©ieb  unb  mifdje  fo  toiel  baoon 
unter  SBein,  ben  man  mit  3uder  aufgefod)t  tyat,  baß  eS  eine  feimige 
©uppe  wirb,  ßurj  oor  bem  2lnrid>ten  gic^c  man  bie  ©uppe  mit  einigen 
(Sibottern  ab  unb  brüde  ben  ©aft  einer  falben  Zitrone  baran. 

217.  2Beitt«©$aums©UMe*  30toit  t^ut  4  ganje  (gier  unb 
4  (Sibotter  in  eine  ©äff erolc,  fügt  bie  auf  3uder  abgeriebene  (Schale  unb 
ben  ©aft  einer  Zitrone,  12—16  £otl)  3ucfer,  einen  Xaffenfopf  tooü 
äöaffer  unb  eine  glafdje  Weißen  2ßein  ^inau,  quirlt  2We3  gut  unters 


Digitized  by  Google 


Suppen. 


83 


einanber  tmb  quirlt  ober  fcfylägt  eä  mit  einer  $)rafytrutfje  auf  gelinbem 
geucr  fo  lange,  big  eä  flaumig  geworben  iftunb  im  begriffe  fteljt  ju 
fodjen.  2)iefe  ©uppe  barf  nid)t  lange  fcor  bcm  5lnrid)ten  $ubereitet  »er^ 
ben,  »eil  fonft  ber  ©djaum  oerfa)»inbet.  Sftan  giebt  f leine  33i£cuit3 
befonberä  baju. 

218*  33erg=<SuWe.  ^eingeriebenes  unb  in  Butter  gelbgcbra; 
teneä  föoggenbrob  toirb  mit  et»a3  Sucfer,  abgeriebener  (Sitronenfdjale 
unb  gutgereinigten  (Sorinttjen  oermifd)t.  ÜJcanbrüdt  biefe  Ottaffe  »arm 
in  einen  £ricfyter  unb  ftürjt  benfelben  in  bie  (Suppenterrine  fo  um,  bag, 
»enn  man  ben  Xridjter  befyutfam  abgebt,  ba£  SÖrob  unoerfeljrt  als  ein 
93erg  in  ber  Terrine  fteljt.  9cun  bereitet  man  eine  5öehts©uppe  nad) 
Angabe  ber  9co.  214  ober  eine2Mers@uppc  nadjSRo.  223  unb  giegt  bie= 
fetbe  belmtfam  in  bie  £errine,  of)ne  ben  33erg  $u  oernidjten. 

219*  ®taVLpW  <§Vippt  mit  SBetlt.  6  2otf)  ©raupen  fod)t  man 
mit  einem  Ouart  9Baffer  unb  ein  »enig  SButter  auf  gelinbem  geueu 
»eid>,  fügt  eine  f)atbe  gtafdje  »eigen  $Bein,  bie  ©djale  unb  ben  ©aft 
einer  falben  Zitrone,  ein  ©tüd  Simmt,  l)inlänglid>  Bucfcr  unb  4  Sotlj 
gutgereinigte  ßorintfyen  hin$u,  lägt  9Uleä  jufammeu  nod)  eine  Viertel; 
ftunbe  fadjt  fodjen,  nimmt  ben  £>immt  unb  bie  (5itronenfd)ale  tyerauä 
unb  quirlt  bie  ©uppe  mit  einigen  ^ibottem  ab, 

t  220.  Sütfifdje  3SBcitU©UWe*  3ttan  bünfkt  6  £otl)  gutge* 
reinigten  SHeiS  mit  ein  »entg  3öaffer  unb  Sßcin  »eidj.  2)ann  fd)»ifct 
matt  einen  (Sglöffcl  Sftefyl  in  ©utter  »cig,  fcl^t  eine  glajdje  »eigen  2öein, 
eine  fyalbc  glafcfye  3£affer,  bie  abgeriebene  ©djale  unb  ben  ©aft  einer 
falben  Zitrone  ^in^u,  quirlt  Mc3  gut  untereinanber,  lägt  e3  focfyen, 
tfjut  4  £otfy  ©ultanrojinen  unb  4  Sott)  (Sortntfyen,  »eld)e  juoor^gut  ges 
reinigt  unb  in  ct»a3  2öaffer  mit  Bucfcr  »eid)=  unb  runbgcfodjt  fUtfc, 
nebft  bem  S^ciS  unb  bem  nötigen  Buder  Ijinju,  lägt  bie  Suppe  nod) 
einige  üftinuten  fodjen  unb  jieljt  fic  mit  4  (Sibottem  ab.  9cad)  belieben 
fann  man  ba3  aud  ben  gellen  gefdmittene  gleifd)  einiger  fauber  gefd;äU 
ten  9lpfelfinen  in  bie  angerichtete  ©uppe  geben. 

221.  aSein-Suwe  mit  Äartoffelmc^L  9Jfan  lägt  ein  Ouart 

SBein  mit  einem  £affenfepf  ooll  2ßaffer,  einem  Xaffenfopf  OoÜ  5)3firfta> 
blüt^en»affer ,  bem  ©afte  einer  Zitrone,  Butfer  unb  Biwwt  auffodjen, 
giegt  1\  Söffel  mit  et»a3  taltem  2ßaffer  flargcrüljrteg  Kartoffelmehl 
tn'näu,  quirlt  TOc3  gut  untereinanber  unb  lägt  e3  noa)  einmal  auffodjen. 

222.  aBetfbier=®u^e  mit  Äattcffelme&l*    9Jcan  lägt  l 

Ouart  Söeigbier  mit  Gitronenfdjale,  Bimmt,  bcm  ©afte  einer  Zitrone, 
Bucfer  unb  ein  paar  Körnern  ©al$  auffocfyen,  rül)rt  1  Söffet  \>oll  Kars 
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toffclme^t  mit  SBaffer  flar,  gießt  e3  unter  beftänbigem  Umrühren  hin$u 
unb  läßt  eS  uod)  einmal  auffegen. 

223.  SBcif  bier=©tt)H>e  mit  ©emmel.   üttan  lägt  l  Ouart 

Sßkißbier  mit  Bnct'cr,  einer  s^rife  ©alg,  Bimmt,  Zitronen fcr>atc  unb  bem 
©aftc  einer  falben  ober  ganzen  Zitrone  focfyen.  2>amt  fdjnüfct  man 
einen  £öffcl  ooll  3ttefyl  in  etwaä  SSutter  weiß,  macfyt  bamit  ba3  fodjenbe 
S3ier  etwas  feimig,  läßt  bie  ©uppe  nod)  einige  Sülinuten  focfyen  unb 
quirlt  fie  mit  einigen  ©ibottern  unb  etwaä  ©atyne  ab.  9lbgefd)ätte  unb 
feinwürfelig  gefdmittene  ©cmmel  wirb  in  bie  angeridjtete  ©ufcpe  getljan. 
—  2ttan  fann  bie  ©uppe  aud)  mit  Kartoffelmehl,  Weld)e£  mit  etwas 
Söaffer  ober  33ier  flargcrüljrt  tft ,  fetmtg  mad)en,  bann  muß  man  aber 
nod)  ein  wenig  SButtcr  hinzufügen. 

224.  SBeif  Her*8u^e  mit  @ttgo.  2ftan  quirlt  4  2oth  na$ 
9to.  24  gereinigten  ©ago  mit  Söaffer  unb  2Bein  au3.  2ll3bann  berettet 
man  eine  2Beißbieri©u££e  nad)  Sfto.  223  unb  mtfdjt  ben  ©ago  barunter. 

225.  SBeiftöicr  Su^je  mit  ©rie*  ober  9tei$grie$*  ÜRan 
fod)t  wie  in  9io.  223  oou  Weißbier  mit  Burfcr,  Bimmt,  (Sitronenfd)ale, 
(Sitronenfaft  unb  in  etwas  in23utter  gefd;Wifctem  äftefyt  eine  bünnfeimige 
©uppe,  läßt  in  berfelben  etwas  ©rieS  ober  SReiSgrieS  etwa  10  äfthuu 
ten  langfam  fod)en,  unb  jie^t  bie  ©uppe  mit  einigen  (Sibottern,  welche 
mit  etwas  ©aljne  ober  2öein  flar  oermifd)t  finb,  ab. 

226*  spolttiföer  ^ee.  2ttan  läßt  1  Ouart  Weißbier  mit 
einem  ©tüddjen  Bimmt  auffocfyen  unb  mifd)t  unter  ftetem-  Umrühren 
einen  Sbffel  ooll  Kartoffelmehl,  weld>e£  mit  etwas  2Bein  ober  S3ier  flar= 
gerührt  ift,  barunter.  $)ann  fcfct  man  eine  halbe  glafdje  Weißen  3Bein, 
etwa  12  £otl)  Buder  unb  ben  ©aft  einer  gilben  Zitrone  ^in^n,  läßt  baS 
©an$e  nodj  einmal  auffodjen,  quirlt  eS  mit  4  (Sibottem,  bie  mit  ein 
wenig  2Bcin  flargerü^rt  finb,  ab  unb  mifa^t  julefct  nod)  bie  auf  Bnder 
abgeriebene  ©djale  einer  Zitrone  unb  ein  @laS  2flaraSquin  baruuter. 
Sftan  feroirt  bicfeS  wohlfdmterfenbe  ©etränf  in  Staffen. 

227.  &kt*®uppt  mit  83töb  ttttb  «ümmet  Man  nehme 
ju  btefer  ©u^e,  Weit  baS  23raunbier  nad)  bem  5luffoa)en  gewöhnlich 
UtUx  wirb,  ^lb  S3raun=  unb  l)alb  Weißbier.  9ttan  laffe  baS  Ster  aufs 
Jod)en,  t^ue  etwas  (Sitronenfchatc,  Bnder,  ein  wenig  23utter,  einen  St^cc= 
löffei  ooll  Kümmel,  ein  wenig  Sngwer,  eine  Sßrife  ©alj  unb  etwas  ges 
riebeneS  ©chwarjbrob  htnju  unb  fodje  Neroon  eine  feimige  ©uppe.  SUa^s 
bem  biefelbe  burd^  ein  ©ieb  ober  einen  feinen  SDurdjfa^lag  geftridjen  ift, 
laffe  man  fte  nod)  einmal  auffodjen  unb.siehe  fte  na^  belieben  mit  etnts 
-gen  ©tbottern  ab. 

228.  a3iet=@UW e  mit  2Ril<$*  SOian  laffe  1  Ouart  SBter  f oc^en, 
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mad)e  e£  mit  etwas  in  Söutter  gefdjwifctem  äfteljt  gut  feimig,  füge  ein 
Wenig  @afy,  gehörig  3ucfer  unb  etwa  6  2oif)  gutgereinigte  (Sorintl)en 
^inju,  laffe  9lüe3  jufammen  etwa  10  äftinuten  fad>t  fodjen,  mifd^e  etwag 
auf 3utfer abgeriebene  (Sitronenfchale  unbgefto&enenBtmmt  nebftl  Quart 
fodjenbcr  Wild)  barunter,  unb  $icl)e  bie  (Suppe  mit  einigen  ©ibottem 
ab.  9tad)  ^Belieben  tarnt  man  aud)  nodj  ba£  $u  fteifem  @dmee  gefdjla; 
gene  Sßciße  einiger  (Sier  mitteljt  einer  <Sd)ncerutf)e  unter  bie  (Suppe 
mifdjen.  9ftan  rid;tet  biefetbe  über  Würfelig  gefdmittene,  in  23uttcr  gelb; 
gebratene  (Semmel  an. 

VII.    CD0(1 * Suppen. 

229.  $agtWtUn*®Up$t.  griffe,  oon  (Stielen,  SBlütfp  unb 
©tadeln  befreite,  auSgef ernte  Hagebutten  werben  gcWafd)cn  unb  in^Bafs 
fer  mit  3immt  /  Gitronenfdjale  unb  ctroaä  abgefd)ältcm,  in  (Stüde  ges 
fdjnittenem  9JUtd)brob  langfam  Weid)gcfod)t.  SDian  quirlt  fic  heinn  $u 
SBrei,  ftreid)t  fie  burd)  ein  £>aarftcb,  oermtfdjt  fie  mit  28ein  unb^uder, 
unb  lägt  fte  wieber  auffocfyen.  £te  £)agebuttens(Suppe  muß  gut  feimig 
fein  unb  wirb  über  gerofteten  angerid)ttt.  (Sollte  bie  (Suppe 

ju  bünu  fein,  fo  fügt  man  ein  wenig  mit  ctwa£  ^Baffer  flargerüfyrteS 
Kartoffelmehl  Ijinju  unb  lägt  fie  bamit  nod)  einmal  auffodjen.  —  9ludj 
twn  troefenen  Hagebutten  fann  man  bie  (Suppe  bereiten ;  bie  SBereitungä; 
Weife  ift  bicfelbe  wie  oben. 

230*  ©(Stoargc-S3eftttö6=  (QtiMUmu  )  ©u^e.  Sie  93e* 
finge  Werben  oerlefen,  rcingewafd)cn,  mit  25kffer,  (Sitronenfdjale,  3immt 
unb  jerfdjnittenem  3Jttld)brob  getobt,  burd)  ein  (Sieb  gerieben,  mit  $uder 
t>ermtfdn\  nod)  einmal  aufgefod)t  unb  über  gerofteten  S^icbacf  ober 
Üttildjbrob  angeridjtet.  —  (Sinfadjer  beljanbclt  werben  bie  Söefinge  nid)t 
burd)geftrid)cn,  fonbern  mit  würfelig  gefdjnittencm  üttild)brob  unb  ben 
übrigen  oben  angeführten  äut^aten  getodjt  unb  fo  angerichtet.  Sftad)  23es 
lieben  fann  man  aud)  etwas  2Bein  unter  bie  (Suppe  mijd)cn. 

231.  Stitffy&Uppt.  3ftan  fteine  faure  f  irfd>cn  auS,  ftofje  bie 
Steine  im  Dörfer  fein,  laffe  fie  mit  ein  wenig  Gaffer  auffodjen  unb 
gieße  bie  glüjfigfeit  burd)  ein  ©ieb.  $>en  oierten  Xljcil  ber  au»gefteins 
ten  ®irfd)en  fodjc  man  mit  ein  Wenig  SBaffer  unb  jjuder  weid).  3Me 
übrigen  Äirfdjcn  fodje  man  mit  2Baffer,  3imnvt,  (Sitronenfdjalc,  ber  glüf; 
figfeit  oon  ben  (Steinen  unb  etwaä  feinfd)cibig  gefdmittenem  2ftild)brob 
weia),  ftreidje  bie  (Suppe  burd)  ein  (Sieb,  laffe  fic  wieber  auffod)en,  tl)uc 
3uder,  etwas  2Bcin  unb  bie  ganjeu  ftirfdjen  r)inju ,  unb  richte  fic  über 
ättanbelHöfje  nad)  9co.  64 ,  bittere  Patronen  ober  f leine  93Ucuit3  an. 
—  2MI  man  biefe  (Suppe  oon  trodenen  Äivfdjcn  bereiten,  fo  fod)t  man 
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biefelben  in  SBaffcr  mit  ^immt  unb  ßttronenfdjale  fo  weid)  als  mftglid), 
nimmt  fte  auS  ber  23rü§e,  ftögt  fte  in  einem  Dörfer  fein,  oermifd)t  fte 
wieber  mit  bcr  Sörüfye,  ftrcicf>t  fic  burdj  ein  @teb ,  lägt  fie  mit  etwas 
2öein  nnb  3uder  lieber  auffocfyen,  unb  macfyt  fte  mit  ein  wenig  mit 
Söaffer  flargerüljrtem  Kartoffelmehl  feimig. 

232  a.  y$aumtn-®Uppt.  (Sine t)albe  ättefee  auSgcfteinte  $flau» 
men  fod)t  man  mit  2  Ouart  £ßaffer,  etwas  äiwmt,  (Sitrouenfdjalc  unb 
etwas  in  ©Reiben  gefdmittenem,  gelbgcrbftetcm  2ftild)brob  Weid),  ftrcid;t 
bie  @uppc  burd)  ein  ©ieb,  oermifd)t  fte  mit  3ttcfet  unfc  etwas  2ßein^ 
lägt  fte  einmal  auffoetyen  unb  rietet  jte  über  geröftete  ©emmel  ober 
3wtcbacf  an.  üflan  fann  bie  @uppe  aud)  oen  gefdjälten  Pflaumen  be~ 
reiten  unb  nimmt  bann  $u  obiger  Ouantität  Söaffer  etwa  £  üttefce 
Pflaumen.  , 

232b.  $ottUttbct&cer:@UWe*  2Kan  tljut  bie§otlunberbeeren, 
Weldje  gut  reif,  oon  ben  ©tielen  gepflütft  unb  geWafdjen  fein  muffen, 
in  einen  irbenen  £opf  (nidjt  in  eine  (Safferole,  weil  fonft  bie  ©ufepe  eine 
bläuliche  garbe  erhält),  gießt  fo  oiel  Söaffcr  barauf,  baß  fte  bantit  be* 
berft  ftnb,  tl)ut  etwas  3immt  unb  Gttronenfdjale  Inn^u,  lägt  bie  beeren 
eine  l)albc  ©tunbe  fod)en,  ftreidjt  fte  burd)  ein  ©ieb,  tl)ut  baS  ®urd)gc^ 
ftrid)cnc  wieber  in  ben  $opf,  fügt  etwas  Sßaffcr,  Weigcn  2Bein,  3utfer, 
ein  wenig  ©alg  unb  etwaS  ©utter  ^inju,  lägt  bie  ©uppe  fod)en,  mifdjt 
ein  Wenig  mit  Sßaffer  flargerüljrteS  Kartoffelmehl  barunter,  fo  bag  bie 
©uppe  gut  feintig  wirb,  lägt  fie  nod)  einige  Minuten  fod)en,  unb  richtet 
fte  mit  würfelig  gefdmittener,  in  SButtcr  gebratener  ©cntmel  an. 

233.  §ittlbceten=©U^|ic.  9luf  2  Duart  ©uppe  nimmt  man 
eine  Ijalbc  üfietje  Himbeeren,  fod)t  fte  mit  Söaffer  unb  jerfdjnittencm 
D)?ild)brob  ju  einer  ©uppe,  ftreidjt  fte  burd)  ein  ©teb,  tljut  3uder  baran 
unb  richtet  fte  über  gerotteten  3wtcbacf  an.  Ober  man  fod)t  bie  £rinu 
beeren  nur  mit  Söaff er ,  ftreid)t  fte  burd)  ein  ©icb ,  fefct  fie  mit  3uder 
wieber  auf,  rül)rt  etwas  Kartoff elmel)l  mit  faltem  Sßaffcr  flar,  unb  giegt 
fo  oiel  baoon  $u  ben  Himbeeren,  bag  eS  eine  feimige  ©uppe  wirb. 

234*  S3itnen:©U|>^e*  üttan  fd)äle  £  big  f  Üttcfce  faftreid)e 
SBirnen,  gerfd;ncibe  fie  unb  fod)e  fic  mit  3immt,  (£itronenfd)alc,  2  Ouart 
SBaffer  unb  in  ©d)eiben  gefdmittenem  2}Hld)brob  ganj  weid),  ftreidje  fie 
burd)  ein  ©icb,  tlme  3uder  unb  ein  ©laS  SBein,  aud)  Wo^l  ben  ©aft 
einer  l)alben  (Zitrone  baran,  laffe  bie  ©uppe  nod)  einmal  auftod)en  unb 
ridjtc  fte  über  gerotteten  3*otebacf  an. 

285.  2Upfel;@l!W>e*  $iefe  wirb  oon  23orSborfern  Slcpfeln  ober 
9veinctten  auf  biefelbc*  SSeife  bereitet,  wie  bie  SBtrncnfuppe  in  ooriger 
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Kummer;  einige  feingeftogene  füge  unb  bittere  Üftanbeln,  roeldje  man 
mittönen  lagt,  geben  ber  ©uppe  einen  angenehmen  ©efdnnatf. 

flnmerfnng.  IBenn  man  bie  Dbftfuppen  bon  getrorfnetetn  D  b  oberDbftrau§ 
Totben  n>iH,  fo  ift  bie  S3ereituna.«n>eif<  biefelbe ,  wie  Me  Der  Suppen  »cn  frif$<n  ftrü<btcn,  nur 
mn&  ba«  ßetrotfnete  Dbft  langet  Iotfen,  ebe  e«  ftcb,  bur#ftrei<ben  lägt. 

VIII.  Baaeföalen. 

236.  S3ier*£altefcf)aU.  üttan  vermine  1  Ouart  SSeigbier 
mit  £  Sßfunb  Surfer,  £  ^Pfurtb  gutgereintgten,  in  ctroaS  2Saffer  mit  Voenig 
Surfer  roeia>  nnb  runbgetodjten  Gorintfyen,  ber  auf  3^r  abgeriebenen 
©djate  einer  Zitrone ,  einem  Staffen? oof  ooll  geriebenem  ©dm?arjbrob 
unb  bem  @afte  ober  ben  oon  fernen  befreiten  feinen  €>cr)eiben  einer  ab= 
gehalten  Zitrone,  unb  taffe  bie  ftattcfdjale  im  Heller  ober  auf  bem  (Sife 
redjt  abfüllen.  9tad)  belieben  fann  man  aud>  etroaä  roctgen  5öein  In'n; 
$utr)un. 

237.  ttyfeljttteit.£altcf<$ale.  2ttan  fd)äte  2  9Ipfelfinen  fauber 
ab,  fdmeibe  fte  in  bünne  (Scheiben  unb  fheue  äuefer  bariiber.  2)attu 
löfe  man  16  Sotlj  £uä<cx,  auf  roeldjem  bie  <Sd)ale  einer  Slpfelfine  abge= 
rieben  ift,  in  einem  falben  Quart  SBaffer  auf,  füge  eine  fyalbe  glafaje 
ttnigeniöein  unb  ben  burefy  ein  reineS  £ud)  gehegten  <3aft  oon  3  Slpfels 
ftnen  unb  einer  Zitrone  nebjt  ben  9lpfelfinenfd)cibcn  tytnju,  mifdje  2lÜea 
gut  untcreinanber  unb  taffe  bie  Äaltefdjale  im  ÄeUer  ober  auf  @t3  gut 
abfüllen.  23eim  2lnrid)ten  t()ut  man  feinroürfelig  gefdnütteneS  ;Uttla> 
brob  ober  glacirte  Groutonä  in  bie  $altefa)ale,  ober  man  giebt  Heine 
33iäcuit3  baju.  —  2)ie  glacirten  (Srontonä  roerben  auf  folgenbe  2Beife 
bereitet:  üftan  fdjneibet  üftildjbrob  in  bünne  @d)eiben,  fticr>t  baoon  mit 
einem  2lu£fted)er  flehte  runbe  ©djeiben  auä,  beftreut  biefe  mit  fetnges 
ftogenent  Surfer  unb  glacirt  fte  mit  einer  glüfyenben  ©djaufel  red)t  blanf. 

238.  9tci*;£alteföale.  2Kan  löft  16  bis  20  Sott)  3uder,  auf 
roetcr)em  bie  ©a>ale  einer  Zitrone  abgerieben  ift,  in  einem  falben  Ouart 
faltem  SBaffer  auf,  fefet  eine  glafdje  roeigen  SBein  unb  ben  ©aft  oon 
2  (Zitronen  lun^u,  mifd)t  2Ule3  gut  untereinanber  unb  läßt  e3  an  einem 
füllen  Orte  ober  auf  erfalten.  £  $funb  9UiS  roirb  in  Gaffer  fe^r 
langfam  toeidjgefodjt,  in  faltem  Gaffer  flar  abgefpült,  jum  Abtropfen 
auf  ein  ©ieb  get^an  unb  in  bie  $altcfd>alc  gegeben. 

239.  Äattefäale  DM  ©trotte«.  1  Ouart  ©eigbier  ober  3öaf* 
fer  roirb  mit  einer  glafdje  Reigern  2öein  unb  20  bis  24  Sott;  Surfer  auf* 
gefodjt.  2>ann  rütyrt  man  6  (Stbotter  mit  1  Söffel  ooll  SD^et>t  unb  etroaä 
2Bein  ober  Söaffer  red)t  ftar,  quirlt  bamit  bie  fodjenbe  ÜKaffe  ab,  giegt 
fte  burd)  ein  ©ieb,  fügt  bie  auf  3urfer  abgeriebene  ©d>ale  unb  ben  ©aft 
oon  2  Keinen  Zitronen  ^inju ,  mifd)t  3UleS  gut  untereinanber  unb  lägt 
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eä  im  Heller  ober  auf  (fiS  erfalteu.  ÜJlan  giebt  flehte  ©iScuitS  ober 
Sftafroneu  ba$u;  teuere  muffen  furj  oor  bem  Auftragen  in  bie  kaltes 
fd)ale  getrau  roerben,  bamit  fte  erroeidjen  fönnen. 

240.  SlalUfäaU  ton  ©aflo*  Sfof  ein  Ouart  Äaltefd^ale  quillt 
man  4  bis  6  i'otl)  nad>  9co.  24  gereinigten  (Sago  mit  ctroaS  ioeißem 
2ßein  unb  SCßaffer,  äuiter,  Stillt  unb  (Eitronenjdjale  auf  gelinbem  geuer 
recfyt  f lar  auS ,  baß  er  roic  ein  Oelee  roirb,  nimmt  bann  ben  3immt  unb 
bie  (Sitroncnfdjate  IjcrauS,  fd)üttct  ben  <Sago  in  eine  9lffiette  unb  läßt 
il^n  erfaltcn.  2>ann  oermtfcfyt  man  £  Ouart  meißen  2öein  mit  £  Ouart 
äßaffer,  16  bis  20  Sotl)  3wfo/  auf  meldjem  bie  <Sd;ale  einer  Zitrone 
abgerieben  ift,  unb  bem  (Safte  einer  ober  ^veier  Zitronen,  unb  lagt  bieg 
auf  (SiS  crtaltcn.  23eim  $lnricf)ten  fHd)t  mau  oon  bem  ertalteten  (Sago 
runbe  ®fößtt)en  in  bie  $altefä)ale. 

241.  ®me  anbeve  Maltefdutle  ucn  ©ago  mit  rot  bem  Seilt« 

SDen  gereinigten  (Sago  lägt  man  mit  ctroaS  Gaffer,  9totbroein,  Zitronen; 
fetale,  3immt  unb  3ud  er  red)t  flar  aufquellen ,  mifd)t  etroaS  Dfotljroein 
barunter,  bamtt  er  niebt  ju  fefyr  gallert,  tfyut  ifyn  in  eine  Xerrine  unb 
läßt  tfm  gugebeeft  erfalten.  ©ine  Slafd)c  Ütotljvoein  Ocrmifd)t  man  mit 
ctroaä  3Baffer,  16  Sottj  3ucfer,  ber  auf  3uder  abgeriebenen  (Sdjale  unb 
bem  (Safte  einer  Zitrone ,  läßt  bie£  red)t  falt  roerben  unb  oermifd)t  e3 
mit  bem  erfalteten  (Sago. 

242.  taltefdmle  t>ou  ©ago  ober  99eiö  mit  Subne.  Man 

quelle  etvoa  12  £otfy  <Sago ,  ber  naa)  9co.  24  gereinigt  ift,  in  DJtild)  mit 
•  3ucfer  rcd)t  flar  aus  unb  laffe  ifyn  erfalten.  £>ann  quirle  ober  fernläge 
man  £  Ouart  biefe  füge  (Salme  $u  (Scfyattm ,  Oerbünne  fte  mit  etroaä 
üKilct),  füge  j&uätx  unb  etmaS  OrangenblütljenTOaffer  Ijinju,  unb  Oers 
mtfcfye  hiermit  ben  (Sago.  2luf  biefelbe  9lrt  lägt  jlcr)  aud)  eine  kaltes 
fatale  oon  9ceiS  bereiten. 

243.  Ätrföeit'JtaltefdjalC*  9)tan  fteine  faure  ßtrfdjcn  auS  unb 
tod;c  ben  vierten  Str)cit  baoon  mit  ein  menig  2öaffer  unb3ucfer  ein.  2)ie 
übrigen  ftirfdjen  fod>e  man  mit  2Saffer,  3immt  unb  (Sitronenfdjale  red)t 
meid)  unb  ftreid)e  fte  burefy  ein  (Sieb.  £)ie  (Steine  ftoße  man  fein,  fod>e 
fie  mit  ein  roenig  2ßaffer  auS,  gieße  bie  glüfftgfcit  bura)  ein  feines  <Sieb 
ju  ben  burdjgcftrid)euen  ßirfdjen,  mifdjc  28eut,  3uder  unb  bie  einges 
t'odjten  Äirfd>en  barunter  unb  laffe  baS  @anje  red)t  falt  roerben.  33eim 
^(nridjten  gebe  man  gerottete  3Dtild)brob=  ober  3n?iebacffd)ciben  hinein, 
meldte  man  mit  ein  voentg  feinem  j&uda  beftreut  unb  mit  einer  glüfyens 
ben  (Sd)aufcl  glacirt  fyat.  —  5lud)  faun  mau  bie  Ä'irfd)fuOpc  9co.  231 
falt  merben  laffen  unb  jte  als  ftattcfdjale  geben. 

244*    «Pflattmett^altef^ate  mirb  ebenfo  bereitet  lote  bie  tir^ 
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fd)en=&altefd)ale,  unb  man  fann  ebenforooljt  gefaxte,  atg  ungefdjätte 
Pflaumen  baju  nehmen. 

245.  (gtbbtwn&alUfäaU.  Man  lefeaug  ctoa  einem  Ouart 
fcfyoner  rotier  (Srbbecren,  naetybem  biefelbcn  gennrfcfyen  roorben  ftnb,  bie 
beften  aus  unb  beftreue  fte  mit  Burfer.  2)ie  übrigen  ©rbbeeren  ftreid)e 
man  burdj  ein  feinet  ©ieb  unb  fcermifcfye  bag  burdjgeftridjene  SD^ug 
mit  £  Ouart  SBaffer,  einer  gtafdje  meigem  2öein,  ettoag  Gitronenfaft 
unb  16  big  20  Sotlj  3"^,  füge  bie  ganzen  (Srbbeeren  r)tnju  unb  lafje 
bag  @an$e  auf  (Sig  erfalten.  Sftan  gebe  flehte  23igcuttg  ba$u. 

246»  §im6cetCtt«ÄaUcf$ale  toirb  ebenfo  bereitet  toie  bie  (Srb* 
beeren;$alte[d)ate. 

247*  ^Pfitft^'Äaltcf^ale.  2flan  fdjälc  ettoa  6  $ffrfl$e  fau= 
ber  ab,  fct)nctbc  fte  in  feine  ©djeiben  unb  ftreue  8  Sott)  feineu  j&udtx 
barüber.  2)ann  lefe  man  etlva  f  ^Pfunb  3"der  in  |  Ouart  2Bafs 
fer  auf,  fefce  1  3(afd;e  meigen  2öein,  ben  ©aft  oon  \\  big  2  (Zitronen 
unb  bie  ^3firfid)fd)ciben  f)tn$u,  laffe  bie  $altefdjalc  auf  ©ig  red)t  erfals 
ten  unb  gebe  fleimoürfetig  gefdmitteneg  9flild)brob  ober  gtacirte  (£rous 
tottg,  ttie  in  9to.  237,  hinein.  Sflan  fann  aud)  flehte  SBigcuitg  baju 
geben.  —  ^od)  luoljlfdnnecfcnber  toirb  biefe  föattcfcfyate,  n)enn  man 
einige  $firftd)e  met;r  ba$u  nimmt,  biefe  burd)  ein  feineg  ©ieb  ftreicfyt 
unb  bag  burd^ftridjene  Dftuß  barunter  mifd)t.  —  (Sbenfo  bereitet  man 

248.  ^pnfcfcn-.Haltcfcbalc 

249.  25cftngft=  ($eibci&eetenO  Äaltefaale  mirb  bereitet  wie 

bie  33efingg;©up»e  die  230  unb  falt  geftellt. 

250.  talte  mit  9tciS.  9)ian  foc^e  4  2ot§  na$  9lo«  23 
gereinigten  Dicig  in  einem  Ouart  WIM)  mit  einer  fyatben  ©tauge  93a; 
niüe  ober  Bimmt  unbßttroncnfcfyateredjtnxid),  gieße  bahn  nod)  J  Ouart 
fodjenbe  2Rild)  fyinju,  nefyme  bie  Ranitic  ober  ben  3"nmt  IjerauÖ  unb 
Ste^e  bie  Wild),  nadjbcm  fie  mit  12  So«;  Bucfcr  Verfügt  ift,  mit  3  8b 
bottern  ab,  tt)uc  ein  paar  Börner  ©alj  baran  unb  taffe  fte  gut  erfalten. 

251.  StalU  SDHltf  mit  ©CtflöfMtt.  Wlan  bereitet  na$  fto.  40 
(*ierflö&c  unb  läfjt  bie  ÜKaffe  erfalten.  1£  Ouart  SKild)  fod)t  man  mit 
einer  ^rife  ©al$  unb  12—16  £ofl>  £wfer  auf ,  fie  mit  4—6  i£i= 
bottern  ab,  giefjt  fte  burd;  ein  ©icb,  lagt  fte  erfalten  unb  mtfdjt  ettoag 
9ttaragquinbanintcr.  $on  ber  erfatteten  Gtermaffe  jtid)t  man  mit  einem 
Söffet  «eine  möge  ab  unb  tbut  biefe  in  bie  Sötild). 

252-  Staltt  SRanbelmildj  mit  ®$weflögen.   ättan  ^aute 

£  $funb  füge  unb  6  ©tütf  bittere  StRanbcln  ab  unb  reibe  fte  in  einem 
Dörfer  ober  9teibenapf  mit  ein  toentg  Dftild)  recfyt  fein,  tlnte  fte  mit 
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einer  falben  ©tauge  SBanille  in  1£  Ouart  fodjenbe  9ftild),  unb  lajfe  fte 
oom  geuer  entfernt  jugebetft  eine  fyalbe  ©tunbe  ftefyen.  3)ann  (treibe 
man  bie  Sftild)  burdj  ein  'Bich,  laffe  fic  oon  Beuern  auffodjen  unb  tlme 
12  £otfy  änefer  unb  ein  paar  Börner  @al$  ^inju.  9tun  bereite  man 
©djneeftöge  wie  in  9co.  210,  fünfte  btefe  in  ber  ftcbenbljeijjen  üftild) 
gar,  lege  fie  auf  eine  @d)üffel  ober  ein  @tcb  unb  Taffe  fte  erfalten.  2)ie 
2Jcild)  jie^e  man  mit  einigen  (Sibottern  ab,  fefce  fte  gum  Erfalten  auf 
<5U  ober  in  ben  Kelter,  ridjte  fte  an  unb  lege  bie  ©cfyneeflöge  hinein, 

253.  Aalte  mit  bbecren.  1  £  Ouart  m'ikb  n>irb 
mit  12  Sotfy  3ncf"er  unb  ein  ^aar  hörnern  ©al$  aufgefocfyt,  mit  einigen 
(Sibottern  abgezogen  unb  falt  gefteUt.  Xit  (Srbbeeren  werben  oerlefen, 
geroafdjen,  mit  äutfer  gemengt  unb  in  bie  falte  9flild)  gegeben. 

254.  Stalte  Jlic&evmildj.  3Me  oon  ben  ©tcngeln  abgepflückten 
glieberblütfyen  roirft  man  in  fod>enbe  ÜJcildj,  lägt  fte  für  je  j&tit  jie^en, 
giegt  bie  SJcilcf)  burd)  ein  ©ieb,  tlmt  .Jucfer  unb  ein  paar  Börner  @alj 
baran,  jieljt  fte  mit  (Sibottcrn  ab,  lägt  fte  erfalten  unb  giebt  ©dmeef löge, 
meldje  wie  in  dU.  210  bereitet  [tnb,  hinein. 


flott  itt  Jtaterettmtg  5er  Hors-cPoeuvres. 

OJctt  bem  tarnen  Hors-d'oeuvres  bejeicfynet  man  alle  fleinen  ©es 
richte ,  roeldje  mau  unmittelbar  nadj  ber  @uppc  auf  bie  £a}e(  giebt.  — 
©ie  tjaben  bie  äßeftimmung,  ben  Appetit  $u  retjen,  roeäljalb  man  fte 
mö'glid)ft  pifant  unb  in  fleinen  Portionen  zubereitet,  fo  bag  fte  nur 
einen  tooljlfdmtecfenbcn  Riffen  beim  Söegtnn  ber  SDcal^ctt  barbteten.-  — 
Söennglcid)  blefe  @erid)te  au  ftd)  aufprucbSloS  ftnb,  fo  muffen  fte  ftcfy 
bod)  immer  burdj  eine  jierlidje  gorm,  ober,  mo  bieg  nid)t  möglidj  ifr, 
burd)  eine  fd)ötte  garbe  auäjeidmen,  um  tfyren  3wecf ,  bie  (Egluft  anju* 
regen,  $u  erfüllen. 

©eroiffe  (Sierfpeifen,  alä:  Omelettes  au  jus  oerfdjiebener  9lrt, 
«Rühreier  mit  Südlingen,  Sprotten  2c.,  welken  man  freilid)  n>eber3iers 
lid)feit  ber  gorm,  nod)  bejonberS  pifanten,  Appetit  anregenben  ©es 
fdjmacf  geben  fann,  obgleid)  fte  bennod)  einlabeub  auafefyen  tonnen  unb 
müffen,  werben  aud)  alä  Hors-d'oeuvres  gegeben,  bod)  nur  bei  einfachen 
3)iner3,  ober  in  gätten  ber  SRot^ ;  $.  23.  wenn  man  furg  oor  ber  2ftafyk 
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gctt  genötigt  ift,  nocf>  einen  ober  einige  ©äfte  bagu  etngulaben  nnb  man 
befürchten  muß,  ba§  bie  hergeftellte  2ftahlgeit  ntd)t  au3reid)cnb  fein 
»erbe,  and)  Wegen  Äürge  ber  &t\t  fein  anbereä  ©ericht  mehr  bereitet 
Werben  fann.  3n  einem  folgen  galle  fann  freiließ  ein  Hors-d'oeuvre 
tiefer  9Irt,  welches  fid)  fchnett  bereiten  lagt ,  nid)t  gur  Anregung  be3 
2lppetit3  beftimmt  fein,  nnb  eä  muß  in  Ijinreidjenber  Spenge  gur  t^eit- 
Weifen  «Sättigung  gubereitet  werben. 

255.  ©atitat.  2ftan  giebt  ben  Gaoiar  gewötyntid)  mit  frifa^ge= 
rSftetcn  ©emmelfcheiben  nnb  ditroneu,  bie  in  4  ober  6  Xljeite  gefdjnits 
ten  finb,  auf  ben  £ ifd),  bodj  fann  man  aud)  f (eine  Warme  $ud)en,  Bünte 
genannt,  beren  Bereitung  in  ber  fotgenben  Dcummer  gelehrt  wirb ,  bagu 
geben.  Sttanche  oerfpeifen  ben  (Jaoiar  mit  getieften  ä&nebeln,  jeboa> 
ift  bieg  nid)t  3ebermann3  ©efdmtacf. 

356.  23lütifc  tum  Äartoffelmebl  ober  Orieö .  £)agu  nimmt 
man  \  *funb  Kartoffelmehl,  \  $funb  Butter,  £  Ouart  üttilch  ober 
©ahne  unb  12  (Sier.  —  2)a3  Kartoffelmehl  rührt  man  mit  etwaä  fal= 
ter  Wlild)  ein  unb  thut  bie  Butter  ^in^u ;  bie  übrige  Wild)  lägt  man 
fod)cn,  gießt  fte  auf  ba3  eingerührte  Whfyi,  rührt  bieg  auf  bem  geuer 
gu  einem  fteifen,  glatten  Brei  ab,  oermifdjt  benfelben  heiß  mit  2  gangen 
(Siern  nebft  etwag  ©alg  unb  üflugfatnuß ,  unb  lagt  ü)n  giemttd)  oerf  üt)~ 
len.  S)ann  rührt  man  10  (Sibotter  barunter,  fd)lägt  ba3  2öeiße  ber 
(Sier  gu  einem  fe^r  fteifen  ©djnee,  rührt  benfelben  bet)utfam  unter  bie 
äftaffe ,  füllt  biefe  in  fleine  £artelette3formen  Oou  Blcd)  ober  Kupfer, 
Weldje  mit  Butter  au3geftrid)en  unb  mit  ein  wenig  gertebener  ©emmel 
auägcftreut  ftnb,  unb  bäcft  fie  furg  oor  bem  $lnrid)ten  in  einem  giemlich 
feigen  Ofen  gelbbraun.  3n  Ermangelung  ber  formen  füllt  man  bie 
Sftaffe  auf  ein  mit  9tänbern  oerfeheneS  unb  mit  Butter  beftrid)ene& 
Bacf blech,  unb  ftid)t,  nad)bem  fie  gebacken  ift,  mit  einem  runben  2lu3- 
fted>er  runbe  Kudjen  baoon  au£.  —  ©ine  anbere  5lrt  Bliniä  wirb  oon 
©rteä  bereitet.  |  Sßfunb  grobförniger  ©rieä  wirb  mit*!  Ouart  üfttlch, 

1  ^Pfunb  Butter,  ©alg  unb  2Jtu£fatnuß  gu  einem  fteifen  Brei  abgerührt;. 

2  gange  Eier  werben  heiß  bamit  ocrmifdjt,  nach  einigem  Bcrfühlen  8 
Eigelbe  unb  ber  ©dmee  oou  ben  8  Eiweißen  baruntergegogen  unb  Wie 
bie  obigen  furg  oor  bem  einrichten  gebaefen. 

257.  ^otitüö.  9Jcan  rühre  £  $funb  Butter  gu  ©ahne,  rühre 
nach  unb  nach  10  Eibotter  unb  -J-  ^funb  geriebenen  ^ßarmefanfäfe  bar? 
unter,  füge  ©alg,  SDcugfatnuß  unb  ein  wenig  feinen  Weißen  Pfeffer  hingu, 
oermifdje  bie  ÜDiaffe  mit  bem  gu  fteifem  ©dmee  gefdjlagenen  3ßeißen  ber 
10  Eier,  fülle  fte  in  fleine,  guoor  mit  Butter  ober  Del  bünn  auSge; 
ftrichene  ^apterfäftchen  unb  baefe  fie  furg  oor  bem  einrichten  in  einem 
mäßig  heißen  Ofen.  ä)can  hüte  ftd)  aber,  bie  $onbü3  gu  früh  gu  baefen, 
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benn  fie  fallen  gan$  jufammen,  Wenn  fic  nidjt  gleicfy  auä  bcm  £)fen  auf 
bie  Stafel  fommen.  —  ($ine  anbere  5tvt  gonbü3  bereitet  man  auf  fols 
genbe  Sßeife:  £  ^funb  fflltty  wirb  mit  £  Duart  SJcild)  flargerüljrt  unb 
mit  6  2otl)  93utter,  CBatg,  2)cuäfatnuß  unb  ein  Wenig  Pfeffer  auf  bem 
geuer  fteif  abgerührt.  Senn  bic  SDcaffe  beinahe  oerfüfylt  ift,  rüfyrt  man 
8  (Sibotter  unb  8  £otlj  ^armefanfafe  barunter,  fd>tägt  ba3  2öeiße  ber 
8  (Sier  ju  fteif em  (Sd)nee,  oermifd)t  benfelben  mit  ber  Üftaffe,  füflt  biefe 
in  Sßam'ertaftcfyen  ober  fe^t  fie  in  Heilten  §äufd>eu  auf  ein  mit  ^Butter 
beftrid)ene3  23arfbled)  unb  bäcft  bie  gonbüS  furj  »or  bem  5lnrid)ten  in 
einem  mäßig  Reißen  £)fcn  $u  fdjöner  garbe. —  (Sine  äfyntidje  Spei  je  finb : 

258»  9tamequta$*  2ttan  fd)äle  für,  1  ©Übergroßen  ÜJctla> 
brob  ab,  fdmeibe.  e3  in  feine  ©Reiben,  toeidje  e£  in  \  Duart  Sttild)  ein 
unb  rüfyre  c3  mit  ein  wenig  SButtcr  auf  bem  geuer  $u  einem  fteifen  23rei 
ab.  28cnn  berfelbe  unter  öfterem  Umrühren  oertuljU  ift,  rubre  mau  J- 
Sßfunb  Söutter  ju  (Saljne,  mifdje  nad)  unb  nad)  unter  beftänbigem  9lül); 
ren  ben  (Semmelbrei,  6  (Sibotter,  (Sal$,  SOhiäfatnuß,  ein  wenig  weisen 
Pfeffer  unb  8  2otl)  geriebenen  tarnte  fanfäfe  barunter,  fdjlage  ba£2Bctße 
ber  6  (Eier  gu  fteif  em  (Sdmee,  ocrmifdje  ilm  mit  ber  SDcaffe  unb  baefe 
biefe  in  Meinen  ^apierfäftdjen  furj  oor  bem  $(nrid)tcn  gu  feböner  gelber 
garbe. 

259»  gifdjragout  in  <£oqutttetif<&alciu  2)can  fd)neibe  gifd), 
al3  :  3anber,  £>ed)t  ober  Karpfen,  ober  frifdjc  (Sdjellftfdje ,  Kabeljau  :c, 
auS  ben  ©räten  unb  ber  £>aut,  wafdje'ilm,  trotfne  il)n  auf  einem  £ud)c 
ab  unb  fdmeibe  it)n  in  große  Sßürfel,  fal$e  ifyn,  madje  tljn  in  33utter  unb 
(Eitronenfaft  auf  gelinbem  geuer  gar  unb  fdjütte  i(;u  auf  ein  ©ieb, 
bamit  bie  glüffigfeit  abläuft.  SDcan  bereite  nun  oon  guter  gleifcfybrüfyc 
mit  etwaö  inSutter  wcißgcfa^wiktemäRefyl  (9co.  5)  eine  feimige  (Sauce, 
füge  ben  entfetteten  gifd)fonb  unb  ein  ©lag  meinen  Söein  ^ingu ,  fodje 
bie  (Sauce  unter,  beftänbigem  9tül)ren  bttf  ein,  legirc  fie  mit  einigen  <§& 
bottern,  fd)ärfc  fie  mit  (Sarbeftenbutter  unb  (Sitronenfaft  ab,  oermifd)e 
ben  gifa)  mit  ber  (Sauce  (bod)  belmtfam,  bamit  er  nid)t  jerrüfyrt  wirb), 
fülle  baS  Ragout  in  (Soquillenfcfyalen,  beftreue  e3  bief  mit  ^armefanfäfe, 
träufle  frebäbutter  barüber  unb  barfe  bie  ßoquitfen  in  einem  Reißen 
Ofen  ju  fd)öner  garbe.  —  ÜJcan  fann  baS  Ragout  verfeinern,  Wenn 
man  abgetönte  gifd)farce,  einige  in  Butter  gefajwifcte  (SljampignonS, 
eine  Ouappenleber,  weld)e  in  ^Baffer  mit  (Sffig  unb  (Sal$  abgetönt 
würbe,  unb  bie  <Sd)Wäu$e  abgefragter  ßrebfc  (Me3  wie  ber  gifd)  in 
SCßürfel  gefd)nitten)  baruntermifd)t. 

260.  Ragout  fin  in  ©oquillcttfä alett.  2(mourette$  oon  9ciub 
ober  falb  werben  abgeflutet,  in  SCBaffcr  mit  (Saig  unb  (Sffig  5  9flinu* 
ten  blandjirt,  £  (Stunbe  in  fetter  SBouiUon  gefod)t  unb  jum  Abtropfen 
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auf  ein  ©ieb  gelegt;  gtfcfyfarce  nad)9co.  15  wirb  in  einem  großen @tütf 
abgefod)t  unb  abgefüllt;  ßalbSmilä)  wirb  nad)  Sfto.  376,  9tu:bergau= 
men  unb  ®alb3$ungen  werben  nad)  9^0.  340  unb  373  unb  Champignons 
naefy  9io.  640  jubereitet  unb  9löeS  in  große  SBürfel  gefcfynitten.  $)ann 
oerfjodjt  man  etwas  oon  ber  meinen  QouliS  nad)  Sfto.  68  mit  etwas  weis 
gern  3Bein  unter  beftänbigem  SRüljren  ju  einer  bitfen  @auce,  jieljt  jie 
mit  (Sibottcrn  ab,  fdjärft  fie  mit  (Sitronenjaft  unb  ©arbeflenbutter  ab, 
toermtfdjt  baS  etngejdmittenc  Ragout  mit  jooiel  oon  biefer  ©aucc,  ba§ 
eS  nidjt  ju  fliefjenb  wirb,  füllt  eS  in  @oquillenfd)alen,  beftreut  eS  mit 
^armejanfäfe,  träufelt  ®rebSbutter  barüber  unb  bäcft  eS  im  feigen 
Ofen  ju  jd)öncr  garbe. 

26t   ÜRacaroni  in  <£oquittcnfc$alett  9ftan  to$e  üttacaroui 

in  ©äffet  mit  ein  wenig  <5al$  meid),  füfjle  fie  in  faltcm  Sßaffer  ab,  laffe 
fte  auf  einem  <5iebe  abtroffen  unb  fd)ttcibe  fie  in  tjalbjotllange  ©tüdc. 
$>ann  laffe  man  ein  gutes  ©tütf  frtfajer  SButter  jerge^en,  füge  bie  Wien 
caroni,  ein  wenig  weiße  jober  braune,  birf  eingefod)te  (Soulig,  etwas 
ÜJtuSfatnufj,  Pfeffer,  ©alj  unb  ^armefanfäfe  (nacb  belieben  aud)  würs 
feiig  gefd)nittene  ^ßöfclrtnberjungc)  fyinju ,  mifdbc  TOcS  gut  unterem:: 
anber,  fülle  bie  äftacaroni  in  (Soqutllenfcfyalen,  beftreue  fie  mit  ^armes 
janfäfc,  träufle  $ rebsbutter  barüber  unb  bade  fte  im  fyeifjen  Ofen  ju 
fdwner  garbe. 

262*  3tagout  Don  Äte&fett  in  (Soqutttenfd&alctt.  üflan  fd)nei= 

bet  bie  ©d>wän3c  abgetod)tcr  Ärcbfc,  etwas  abgefragte  gifd)farce,  nad) 
^Belieben  aud)  SbampignonS,  bie  $uoor  in  23utter  gcfdmnit  ftnb,  in 
große  2Bürfel.  33on  ben  ©dualen  ber  ßrebfe  maa)t  man  ßrebSbutter 
(fic^e  9io.  9)  unb  bereitet  alSbann  nad)  ber  33orfd)rift  9to.  106  eine 
£rcbSs©aucc ,  weldje  giemlta)  bief  eingefodjt  unb  mit  ©arbellenbutter 
unb  (Sitronenjaft  gut  abgefdjärft  werben  muß.  2)aS  eingcfdjnittene  9ta= 
gout  wirb  mit  biefer  ©aucc  oermifdjt,  in  (Soquiüenfcfyalen  gefüllt,  mit 
^armefanfäfe  beftreut,  mit  ^rebsbutter  beträufelt  unb  im  feigen  Ofen 
rafd)  gelbbraun  gebaefen. 

.  263.  <&tcquette$  t>Ott  gifö.  2flan  bereite  ein  gifajragout  Wie 
in  9(0. 259,  fdmeibejebodj  bie  3Bürfel  fleiner,  als  bort  angegeben  würbe, 
unb  nefyme  jur  ©auce  ein  Wenig  ©elatine,  bamit  baS  üiagout,  Wenn  eS 
crfaltet  ift,  fteif  wirb.  2öemt  eS  falt  unb  fteif  ift,  bilbe  man  baoon, 
mit  Untcrftreuen  toon  etwas  geriebener  ©emmet,  SBürfftfyen  oon  ber 
Sange  eines  fleinen  gingerS  unb  ber  SMtfe  eines  ftarfen  Baumens,  pa= 
nire  biejelben  mit  gequirlten  (Siern  unb  geriebener  ©emmel,  bade  fte 
furj  toor  bem  5lnricfyten  in  feiger  SBadbutter  aus  unb  garnire  fte,  nad^ 
bem  fte  angerichtet  ftnb,  mit  reajt  grün  unb  frauSauSgebatfenerSßeterftlie. 
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Sinnt  erTuns.  Xamit  tic  au«jubacfenben  ©»eifen  eine  re$t  {ebene  gelbbraune  garbe  erbal» 
ten,  muß  man  jum  Emiren  berfelten  nur  reit  weifte  gertebene  Semmel  nebmen;  man  barf 
raber  bie  SKtnbe  ber  Gemme!  nitbt  initreiben,  fonbern  mufj  tiefe  t erber  abfebälen;  au  et  barf 
bie  ©emtnef  in*:  ju  i.ur.t  fein,  fonft  reibt  fte  fiä)  ut  fein,  Sßarmefanrafe  unter  bie  ©etnmei 
}U  mifeben,  mit  meitber  man  pantren  tt>iU,  ift  niajt  anjuratben,  weil  ber  Ääfc  in  ber  heilen 
S3ac!butter  ftcb  f<bncHer  bräunt,  alt  bie  ©emmel,  mee&alb  bie  ©Deifeit ,  treltbe  mit  einer  Wt* 
febuna.  Don  Stä'fe  unb  ©emmel  panirt  ftnb  ,  immer  ftcdifl  werben  unb  nie  eine  fo  gleicbmifjtg 
jebbne  garbe  erbalten,  als  bie,  »elcbe  man  nur  mit  ©emmel  üanirt  bat. 

264.  ©roquettefc  öon  fnifcn.  Man  fdjneibe  baä  gleifd)  etneä 
gefönten  jpuljüeö  in  f leine  2Bürfel,  bereite  toonSfikifcmef)!,  guter  Söouil? 
Ion,  ein  Wenig  aufgelöster  ©elatine  unb  einem  Olafe  Sßein  eine  Sauce, 
fod)e  btcfelbc  btrf  ein,  jiefye  fie  mit  (Stbottern,  (Sitronenfaft  unb  @ars 
beUenbuttcr  ab,  üermijdje  ba£  gefdmittene  £>üf)nerfleifd)  bamit ,  laffe  e£ 
erfalten  unb  forme  ba&on  t leine  2Bürftd)en  tote  in  9to.  263,  panire  fte 
mit  (£i  unb  Semmel,  unb  bade  fte  in  feiger  SBarfbutter  ju  fdwner  gotbs 
gelber  garbe.  SEßenn  man  biefe  Groquetteä  $ur  ©arnitur  eineg  ©emiU 
fe3  geben  teilt,  fo  madje  man  fie  etwas  fleincr. 

265.  <£toquette$  t>0tt  $ai&Smtfc&.  ßalbämild),  Weldje  wie 
in  Sfto.  376  gereinigt,  gargefod)t  unb  abgefüllt  ift,  fcfyneibe  man  in 
f leine  Söürfcl  unb  »erfahre  weiter  bamit,  wie  mit  bem  §üljnerfleifd)  in 
dlo.  264.  3lud)  fann  man  ton  einem  Ragout,  Wetd)e3  man  toon  allen 
in  9lo.  26Ö  angeführten  3ngrebien$ien,  nur  etwas  fleiner  gefdjnitten, 
bereitet  l)at,  nad)  bem  (Erfalten  bcffelbcn  (SroquetteS  machen,  t>od>  mu§ 
fjierju  bie  ©auce  nod)  bider  eingefoebt  Werben,  al3  eä  junt  Ütagout  in 
<Soquillenfd)alcn  notfywenbtg  ift. 

266.  ©toquette*  t)Ott  §afc$ee. ^icqu  fetnn  man  feljr  gut 
tiefte  oon  $alb3s  ober  Hammelbraten  ober  Oon  gebratenem  ©eflügel 
fcerWenben.  Wlan  l)afd)ire  ba3  oon  ber  braunen  Slußenfeite  unb  oon 
allen  fef)nigen  feilen  befreite  gleifd)  biefer  tiefte  grobfö'rnig,  foct)c 
eine  bttfc  ©auce  Wie  in  9lo.  264,  Dermifdje  baä  £afd)ee  bamit,  bafj  c£ 
eine  bitfflüffige  2)caffe  wirb,  laffe  e3  erfalten  unb  bereite  GroquetteS 
bafcon,  Wie  e3  in  9co.  263  unb  264  angegeben  ift.  —  2öenn  man  (Sro= 
quettc£  oon  2öilblja{d)ee  bereiten  will,  fo  ljafd)ire  man  ben  Sßilbbraten 
nad)  SBefeitigung  ber  braunen  unb  fefmigen  Steile  grobförnig,  fod)e 
etWa3-t>on  ber  braunen  GouliS  9co.  68  mit  einem  @lafe  Sßein  $u  einer 
biefen  ©auce  ein,  fd)ärfe  biefelbe  mit  Gitronenfaft  ab,  »ermifc^e  bag 
Hafd)cc  bamit  unb  forme  nad)  bem  (Sirfalten  bcffelbcn  (SroquetteS  baoon. 
S^tc  weitere  33eljanblung  ift  biefelbe,  wie  bie  aller  anberen  Birten  (Ero? 
quetteS. 

267.  ©toquette«  t>Otl  9leB.  i  $funb  nad)  9Ro.  23  gereinigten 
föetS  foc^c  man  mit  £  Ouart  guter  gieifd)brü^e,  etwag  Sutter,  @alj 
unb  einer  mit  einigen  ©cwürsnägeln  gefmrften  3n)iebcl  auf  gelinbem 
geuer  weic^i  unb  fteif,  nefnne  bie  Bliebet  ^erauä,  oermifc^c  ben  SRtii 
l>cit)  mit  einigen  ©ibottern  unb  mit  etwa^  geriebenem  ^armefanfdfe 
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unb  laffe  ilm  erteilten.  9cun  Berette  man  ein  Ragout  r>on  gtfdj ,  §ufyn 
ober  KalbSmild),  rote  in  ben  Hummern  263,  264,  265,  ober  ein ipafcfyee 
nad)  Sfto.  266,  taffc  eS  ebenfalls  erfalten  unbbrefftre  nnn  fcon  bcmSftetS 
unb  bem  Ragout  ßroquetteS  in  folgettber  Sßkife:  9Ran  ftreidje  tjon  bem 
9tei£  auf  ein  reines  93ret  einen  (Streifen  oon  3  gingern  ^Breite  unb  gus 
ter  fingerlange  iu  ber  $)tde  eines  ftarfen  SDceffetrüdenS  au£,  lege  ein 
flehtet  2Bürftd>en  \>on  bem  Ragout  in  bie  iDZittc  unb  ttmfdjließc  eS  t>on 
allen  Seiten  feft  mit  bem  SReiS,  fo  baß  e£  bie  gorm  etncS  großen  (£ro; 
quetteS  erteilt.  2öettn  bie  Dret3=(5roquettc£  auf  biefe  2öeife  breffirt  ftnb, 
panire  man  fte  mit  (Si  unb  ©emmcl,  unb  bade  fie  in  mäßig  fyeißer  SBad? 
butter  ju  fdjöner  gelber  garbc  au3.| 

268.  Sroquctteft  t>on  Äartoffeltt.  Httatt  fatale  Kartoffeln,  bie 
ben  £ag  juoor  mit  ber  <Sd)ale  abgetönt  fein  miiffen,  fauber  ab,  reibe  fte 
auf  einem  Üteibeifen  fein,  rüfyre  £^ßfunb  93utter  ju  ©alme  unb  nad)  unb 
nad)  2  ganje  (Sier  unb  2  (Sibottcr  barunter,  füge  ein  wenig  @al$  unb 
9JJu3ratnuß  ^inguunbmifa^e  fo  oieloon  ben  geriebenen  Kartoff  ein  barun? 
ter,  baß  e£  ein  fteifer  £eig  wirb.  33on  biefem  £eige  unb  einem  Dia; 
gout,  roie  e£  in  ben  Dcummern  263 — 265  enthalten  ift,  forme  man  in 
berfelben  %xt,  wie  eS  mit  ben  9iei3s(Sroquette3  in  ber  vorigen  Kummer 
gefdn'efyt,  (SroquetteS  unb  beraubte  fte  bann  weiter,  wie  alle  anbernfc 
ten  (£roquette£. 

269.  «leine  ©tonftaben  t>on  Äattoffelit  mit  Staßout  25on 

bem  natty  Eingabe  ber  oorigen  Kummer  bereiteten  Kartoffelteige  bilbe 
man  eine  2  £oll  birfe  platte,  ftecfye  auS  berfelben  mit  einem  in  SDceljl 
getaudjten  runben$Iu3fted)er  r>onl£  3öH^urd)meffer  Keine  23lb'de  au£, 
wenbe  biefe  in  geriebener  ©emmel  um,  taud)c  fte  in  C?i ,  pantre  fte  mit 
gertebener  (Semmel,  burdjftcdfye  auf  ber  oberen  (Seite  biefer  SBlöde  mit 
einem  kleineren  9(u3fted>er  bie  Sjßanirung,  um  baburd?  bie  2)edel  ber 
ßrouftaben  ju  bejeicfynen,  unb  bade  bie  Üroüftaben  in  Reißer  SBadbntter 
golbgelb  au£.  SDkn  Ijebe  alSbamt  bie  £>edel  ab,  neunte  fo  oiel  Kar? 
toffelteig  als  möglia)  auS  bem  inneren  ber  (Srouftaben  heraus,  fcfce 
biefe  warm,  fülle  fte  furg  toor  bem  9lnrid)ten  mit  einem  ftebcnb|eißen 
Ragout  toon  5ifd),  §ul>n  ober  KalbSmild)  (f.  bie  Hummern  263,  264, 
265)  unb  berfe  bie  £>edcl  barüber.  —  (Sbenfo  bereitet  man  bOtt  bem 
naefy  -Jlo.  267  gefod)ten  unb  erfalteten  SReiS: 

270.  «leine  ©nmftoben  tton  9tei«,  welche,  wie  bie  (Sroufraben 

t>on  Kartoffeln,  mit  einem  Ragout  gefüllt  werben. 

271a.  «leine  8cmmcl  ^rouftabnt  mit  Ragout  t>on  gif* 

Obet  fhlfjtt.  2ftan  laffe  f)icr$u  oom  SBäder  länglidje  SDcildjbrbbcfyen 
baden,  raspele  bie  glänjcnbe  Dcinbe  berfelben  ab,  fdmeibe  bie  93röbd)en 
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in  ber  äJcitte  burd)  unb  bic  ©pi^en  baten  ab,  bamit  fie  aufgeteilt  toers 
ben  tonnen,  fcfyneibe  bie$rume  bid)t  an  ber  Trufte  ein,  baefe  bic  (Srouftas 
ben  in  feiger  33acfbutter  fdjöner  garbe  au3,  neunte  bie  Ärume  t)er> 
auS,  fülle  bie  (Srouftaben  mit  einem  Sftagout  nad)  Sfto.  259  ober  260, 
[treue  ^armefanfäfe  barüber,  beträufle  fie  mit  &reb£butter  unb  bade  fie 
in  einem  Ofen,  ber  gute  Oberft^e  fat,  fd)o"n  brä'unlidj. 

271b.  Älcute  (Stoujiaben  tion  Stubeln.  9ttan  ma$e  oon  2 

ganjen  (Stern  unb  4  (Sibottern  nebft  bem  nötfigen  9JM)l  einen  ÜRubcl- 
teig  (ftefe  9er.  7) ,  rolle  tiefen  bünn  ait£  unb  fdmeibe  il>n  in  feine  9cu* 
beln.  $)ann  laffe  man  in  einer  (Safferole  SBaffcr  fod)en,  tljue  etroaä 
©al$  baran  unb  ftreue  bie  Rubeln  unter  ftetem  Umrühren  locfer  finetn, 
bamit  fie  nid)t  flümpertg  »erben,  laffe  fie  einige  SJctnuten  todjen,  unb 
giejje  fie  in  einen  $)urd)fd)lag.  9cad)bem  fte  gut  abgetropft  jtttb,  tljue 
man  bie  Rubeln  nebft  4  —  6  Sotl)  SButter  unb  ein  roenig  @al$  in  eine 
(Safferole,  laffe  fie  auf  gelinbem  geuer  ein  Söeilcfyen  febmi^en,  toermtfcfye 
fie  mit  ctma3  geriebenem  ^armefanfäfe,  tljue  fie  in  einflacfyeS,  mit 
Söutter  auägeftridjeneS  ©efdjirr,  ftreid)e  fie  auSetnanber,  fo  bafc  fte  eine 
et»a  2  3oH  bitfe  platte  bilben,  unb  laffe  fte  erfaltett.  SOcan  ftcdje  nun 
(Srouftaben  baoon  au3,  tt)ie  eg  in  Dito.  269  angegeben  tft,  panire  biefels 
ben  jroeimal  mit  (£i  unb  geriebener  ©emmel ,  bejeidjne  auf  ber  beften 
©eife  burd)  einen  flcineu  (Sinfdjnitt  mit  einem  runben  9lu3ftedjcr  ben 
2)ecfel,  baefe  bie  (Srouftaben  in  Ijeijjer  S3acfbutter  fdjön  golbgelb  au3, 
Ijebe  bie  SDecfel  baoon  ab,  Ijöljle  bie  (Srouftaben  au3,  fcfce  fie  warm,  fülle 
fie  tur$  tior  bem  $lnrtdjten  mit  einem  beliebigen  flehten  Ragout  ober 
§afdjec,  unb  bede  fie  mit  ben  $>edeldjen  $u.  4)ie  auä  bem  3mtcrn  ber 
(trouftaben  IjerauSgenommenen  Rubeln  fönnen  jur  Bereitung  einer 
©uppe  feljr  jmedmägig  oerwenbet  »erben. 

272.  9ttficte$  mit  StagOttt  SDtan  bereite  ein  Ragout  nadj  9co. 
259  ober  260  unb  laffe  e3  erf  alten.  $>ann  madje  man  einen  Steig  oon 
£  ^ßfunb  SDceljl,  \  SPfunb  Söutter,  einem  ganzen  <5i  unb  2  Gibottern, 
einer  Sßrifc  ©al$  unb  einem  falben  Söffet  oofi  Sßaffer,  rolle  benfelben 
fo  bünn  al3  möglich  au£,  beflreidje  ifjn  oermtttelft  eines  $infel3  mit  (£i, 
fefce  auf  ben  untern  Stfeil  be£  aufgerollten  £eige£,  gtuei  ginger  breit 
ttom  Sftanbe  unb  brei  ginger  breit  oon  einanber  entfernt,  flehte  §äufdjen 
oon  beut  Ragout  in  ber  (Ürb'fje  einer  Söattnug,  fdjlage  bie  untere  leere 
(Seite  beä  Steiget  barüber,  brüefe  ben  Steig  ringä  um  bie  §äufa^en  feft 
aneinanber  unb  ftedje  bie  eingefüllten  §äufd)en  mit  einem  runben  2lu3s 
fted^er  tjalbmonbförmig  au3.  9Jlan  panire  biefe  SRiffoleB  mit  (Si  unb 
geriebener  ©cmmel  unb  bade  fie  in  mä'fjig  feigem  SBacf fett  golbgelb  au3. 
SBenn  fte  angerichtet  ftnb,  gamire  man  fte  mit  redjt  grün  unb  frau3  ges 
barfener  ^eterftlie.  —  (statt  beS  oben  angegebenen  Xeigeg  fenn  man 
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au($  etwa  oortyanbene  Abfälle  oon  ^Blätterteig,  bic  mit  ein  Wenig  Wlifyl 
äufammengewirft  Pub,  jur  ^Bereitung  beä  SRiffoleS  anwenben. 

278.  yitoggett»  2Ran  bereite  einen  Hefenteig  oon  1  q3funb  3Re$l, 
2  *  £ot§  troefener  §efe,  8  fiotlj  SButter,  4  Gibettern  unb  etwa  -ft  Ouart 
SUWd>  in  folgenber  Söeife:  üftan  l&fe  juerfl  bie  £cfe  mit  etwas  lauWar* 
mer  üDcildj)  auf,  fcfyütte  etwa  ben  oierten  Xfycil  be3  9#e()le3  ba$u,  rüljre 
Neroon  einen  weisen  £eig  an  unb  laffe  benfelben  an  einem  warmen 
Crtc  aufgeben.  SCBäljrenb  biefer  3«it  mad)e  man  oon  bem  übrigen  Otte^l, 
ein  wenig  ©alj,  ben  (Sibottern  unb  bemSReP  ber9fttld)  einen  £etg,  Oers 
mifdje  benfelben  mit  ber  SSutter,  füge  ben  aufgegangenen £eig  ^inju  unb 
fcfyiage  unb  flopfe  nun  baä  ©anje  mit  einem  £)ol$löffel  fo  lange,  bi3 
9llle3  gut  untereinanber  gemifd>t  unb  ber  Xeig  red)t  locfer  unb  feinblapg 
geworben  ift.  5ttäbann  rolle  man  ben  X eig  auf  einem  mit  Üftefyl  be* 
ftäubten  Sörete  bünn  au$  unb  fefce  £)äufd)en  oon  bem  Ragout  naefy  ÜKo. 
259  ober  260,  ober  oon  bem  SBUbljafdjce  nad;  9lo.  266,  barauf  unb 
»erfahre  bamit  weiter,  wie  eä  bei  ben  SRiffoleä  in  9ßo.  272  befdjrieben 
tft.  2Benn  bie  Piroggen,  welche  fleinen  Sßfannfudjen  a'fynlidj  ftnb,  auäs 
geftodfyen  finb,  lege  man  pe  auf  ein  mit  Wtifyl  beffreutcS  23led),  (äffe  pe 
an  einem  warmen  Orte  aufgeben  unb  baefe  pe  in  niajt  ju  Ijeifjem  S3acf* 
fett  gar  unb  $u  fdjimer  golbgelber  garbe  auä.  SBeim  3lnrid;ten  gamire 
man  Pe  mit  gebaefener  $eterplie. 

273a.  Sluögebacfenc  ^elerftUe  jum  ©antiren.  ütom  pptft 
bie  Sßeterplic,  welche  redjt  frauö  fein  muß,  oon  ben  großen  ©tengein  in 
©traußdjen ,  wäfd)t  pe  unb  trodfnet  pe  auf  einem  £ud)e  ab.  $ur$  oor 
bem  ©ebraucfye  wirft  man  bie  Sßeterplie  (nid)t  ju  oiel  auf  einmal)  in  bic 
bereit  gehaltene  tyetßc  SBacfbutter,  bereu  fo  oiele  in  ber  (Safferole  fein 
muß,  baß  bieSßeterplie  barin  fdjwimmen  fann,  fcr)tt  pemit  bem  ©djaums 
I5ffel  einige  äftale  um,  läßt  pe  nur  ganj  furje  Seit  barfen,  bamit  pc 
fd)ön  grün  bleibt,  nimmt  pe  fdmetl  IjerauS,  legt  pe  auf  £öfa)pa$>ter  unb 
ftreut  ein  wenig  @al$  barüber.  —  9tod)  fei  bemerft,  baß  in  bem  Eugens 
bliefe,  Wo  man  bie  $eterplie  in  bie  r)ei§c  23utter  tfyut,  Untere  tyeftig 
freifdt)t  unb  auffprubelt,  nad)  wenigen  9lugenblitfcn  aber  Wieber  ruljig 
wirb,  llnfunbige  Werben  burd)  biefe  (Srfdjeinung ,  Welche  burd)  bie  an 
ber  ^eterplie  Ijaftcube  geud?tigfeit  $eroorgebradj>t  Wirb,  beunruhigt, 
verlieren  leidjt  bie^lufmerffamfeit  auf  bie  baefenbe  ^eterplie  unb  laffen 
biefe  barüber  braun  werben. 

274»  ÄUIeSatV  2Kan  fdjneibe  %anhtx  ober  £ad)3  au£  §aut  unb 
©röten  in  ©tücfe  oon  ber  Sä'nge  eines  fleinen  ginget  unb  ber  breite 
jweier  Singer ,  unb  falje  iljn  ein.  S)ann  fct)roi^c  man  oiel  f einge^aefte 
^ßeterplie,  3n?iebcln,  @d)nitttaua^  ober  ©djalotten  unb  ein  ^aar  (Sljam* 
mgnonS  in  einem  breiten  ©efdjirr  in  \  ^ßfunb  33utter,  lege  bie  5ifa> 
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ftücfe  barauf,  ftreue  ein  wenig  geflogenen  roetßen  Pfeffer  barüber,  gieße 
ein  tyalbeg  ©lag  üDcabera  ba$u  unb  bämpfe  ben  §ifd)  auf  gelinbem  geuer 
gar,  neunte  i^n  Ijeraug  unb  laffe  tyn  erfalten.  £)ie  Kräuter  oermifcfye 
man  mit  einem  Söffet  ooll  brauner  ©auce,  fodje-  fte  unter  ftetem  SRüljren 
furj  ein  unb  laffe  ftc  ebenfallg  erhalten.  £)ann  bünfte  man  etwa  1 
^ßfunb  SReig  in  1  Ouart  fetter  93outtlon  redjt  fteif  unb  roetdj  unb  laffe 
Um  falt  roerbcn,  tyacfe  aud)  mehrere  fyartgefoa^te  (5ier  grobförnig.  — 
9iun  mad)e  man  einen  Hefenteig  roie  JU  ben  Piroggen  in  ooriger  5ftum= 
mer,  rolle  bcnfelben  $u  einer  mefferrücfenbicfcn,  länglid)  s  oieretf igen 
platte  aug  unb  lege  fämmtlidje  obengenannte  23eftanbtfyeite  in  folgenber 
Orbnungauf  bie^ittebtefer£eigptatte:$uerftmad)e  man  eine  ctroa  ^alb- 
fingerbide  @d)id>t  föeig,  befircidje.  biefe  mit  Kräutern,  ftreue  (Sier  bars 
über,  lege  eine <5d)\d)t  barauf,  bann  lieber  eine  @cfyid)t  Dtcig,  bann. 
Kräuter,  unb  faV)re  in  ber  angegebenen  Drbnung  fort,  big  alle  3>ngres 
bienjten  »ertoenbet  jxnb.  2)ann  beftreidje  man  ben  ringsum  unbctegt 
gebliebenen  £eig  mit  (Si  unb  becfe  it)n  fo  über  bie  aufgefalteten  3n= 
grebienjien,  baß  biefe  barin  feft  eingefcfyloffen  finb  unb  bag  ®an$e  bie 
§orm  eineg  länglichen  SBrobeg  erhalt.  9ftan  hnnbe  nun  ben  föulebaf  bes 
^utfam  um,  fo  baß  bie  ©eite,  roelcfye  big  batyin  unten  roar,  oben  fommt, 
lege  iljfTt  auf  ein  mit  9ttefyl  beftäubteg  23ledj,  laffe  ifyn  an  einem  marmen 
Orte  aufgeben,  beftreicfye  ifyn  mit  (Ei,  beute  mit  einem  Stteffer  in  leisten 
Sügen  bie  <5tücfe  an,  in  welche  man  iljn  nad)  bcmSöarfen  311  $erfd)neiben 
gebenft  (burdjfdmeibe  aberbabci  nid)t  ben  £eig),  unb  bade  ilm  1^  ©tunbe 
in  mäßiger  £>ifce.  —  Sttan  fann  aua)  23utterteig  (fielje  ben  $lbfdmitt  oon 
ben  hafteten)  ftatt  beg  §efenteigeg  ba3u  nehmen. 

275*  geringe  en  papillotes.  äKan  fpalte  gut  auggetoäfferte 
geringe  längg  bem  Ütücfgrat  in  £>älften,  fdmeioe  bie  ©ausgräten  aug, 
jie^e  bie  ©aut  ab,  fdmeibe  jebe  £>älfte  in  jtoei  @tütfe  unb  madjc  bie 
geringe  in  gefdnnoljener  SButter  auf  bem  geuer  ein  wenig  fteif.  SMer* 
•  auf  Ijacfe  man  einige  (Sljampignong ,  etmag  Sßeterfttie,  eine  ©djalotte 
ober  etroag  ©djnittlaudj  unb  etroag  (Sjtragon  fein,  fdjroifce  bieg  in  SÖutter, 
füge  eine  SjSrife  Pfeffer  unb  ettoag  braune  ober  ioeiße@auce  §in$u,  fodje 
bieg  ju  einem  bicfen  SBrei  ein  unb  lafje  eg  ertalten.  2)ann  lege  man 
bie  geringe  je  2  unb  2  @tücfen  mit  etwas  oon  ben  Kräutern  in  ju= 
fammcngelegte,  ^erjförmig  gcfdjnittene  unb  mit  Del  beftridjene  Viertel? 
Bogen  roeißcn,  fteif  en  Sßapierg,  roicfete  fte,  bie  offene  ©eite  beg  ipapicrg 
ringg  um  bie  geringe  jufammenf altenb ,  fo  feft  ein,  baß  ntd)tg  ijeraugs 
bringen  fann,  lege  bie  Sßapitloten  auf  einen  Sftofi,  ber  mit  Rapier,  bag 
mit  Del  befrridjen,  belegt  ifl,  unb  röftc  ftc  eine  gute  SBiertelftunbe  oor 
bem  9tnriä)ten  unter  öfterem  Umroenben  auf  geltnbem  ^o^lenfeuer. 

276.  (Btbadtnt  $ettttge*  SKan  fa^neibc  gut  auggemäfferte  $c* 
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ringe  nne  in  ber  Dorfen  Ütummer  au£  §aut  nnb  ©raten  unb  in  4  ©tütf e, 
trocfne  fte  ab,  beftreue  fte  leidet  mit  SÖktjt,  tauä)e  fie  in  nadjj  Sfto.  28  be* 
rcitcten  2tu3barfteig  unb  bade  fte  in  feiger  Söadfbutter  $u  fcfjöner  garbe. 

277*  ©ebacf enc  ^arbeiten.  £>ier$u  toäfjle  man  nidjt  $u  Heine 
©arbeiten,  n?a{d>e  biefelben,  lö je  fie  oon  ben  ©raten,  trodne  fte  auf 
einem  £udje  ab,  beftreue  fte  leidet  mit  fDtet)! ,  tauaje  fie  in  3lugbadteig 
unb  bade  fte  in  Reißer  23arfbutter  gotbgelb. 

278*  ©e&agette  fatdttc  ©arbetten.  $ie  ©arbeiten  ttäfdjt  man, 
löfl  fie  oon  ben  ©raten  unb  trotfnet  fte  gut  ab.  SDann  legt  man  immer 
2  ©arbetlenfyälften  n\it  etmaS  bajurifdjen  geftrid>encr  $atbfteif(§s  ober 
gtjcfyfarce  (bie  nad)  belieben  mit  f  eingebauten  Kräutern  oermifd^t  fein 
fann)  fejt  jufammen,  beftreut  bie  ©arbeiten  leicht  mitUßefyt,  taudfyt  fte 
in  3lu3bacfteig  ober  panirt  ftc  mit  Cn  unb  ©emmel,  unb  bädt  fte  in 
feiger  SButter  fä)ön  tjeÜbraun. 

279.  Sanofi ee'&Wlt  ©arbeiten.  ©Reiben  oon  9Jttta)brob  toers 
ben  aa)te(fig  ober  ooal  fauber  jugefdfmitten  unb  leidet  geröftet  ober  in 
feinem  Del  gelbgebraten,  ©arbeiten  toerbengetoafdjen,  oon  ben  ©raten 
gct&ft  unb  gut  auSgeou^t.  (Sinen  £$eil  ber  ©arbeilen  fyaeft  man  fein 
unb  ftretdjt  fte  mit  ben  SDottcrn  einiger  tjartgefoajter  ©ier  bura)  ein  ©ieb, 
rüfjrt  bieS  mit  ein  toenig  frifäjer  S&utter  unb  Otioenb't  ju  einer  bidfen 
Sttaffean,  mifd)t  ein  toenig  äKoftricij,  Pfeffer,  feinge^aefte  ^eterftlie, 
©djnitttaudj,  kapern,  ©ftragon  unb  ein  toenig  $arifer  (Sfjtg  barunter, 
Bcftreic^t  hiermit  bie  ©emmelfä)eiben  unb  belegt  tiefe  bann  gitterfbrmig 
mit  ben  übrigen,  in  feine  ©treifen  gefdmittenen  ©arbeiten,  naefy  belieben 
audj  noefy  mit  ßapern,  $reb3fd)toän$en  unb  ^feffergurfen. 

280.  SBofefett  tiott  get&udjettem  2,mfj$.  ©eraudjerten  2a$3 

fdmeibet  man  in  bünne  ©Reiben  oon  2\  3olt  Sänge  unb  l^Solt  breite, 
lägt  biefe  eine  ©tunbc  in9)tttd)  toeicr)en  unb  trodttet  fte  auf  einem  £udjc 
ab.  S3on  frifdjem  2CRild>bvob  fcr)nctbet  man  eine  bügelte  3ln$at)t  jtemlid) 
bünner  ©Reiben  oon  ber  ©röße  ber  £a<$2fd)eiben,  legt  fie  auf  eine  große 
©äniffet,  gießt  eine  Sflifdmng  oon  SDcitd),  ($t  unb  ein  wenig  ©at$  bar* 
über,  läßt  ftc  ein  toenig  auftoeicfyen  unb  trodnet  fte  ebenfalls  auf  einem 
£udf)e  ab.  $)ann  rüfjrt  man  ettoag  faure  ©afjne  mit  ein  toenig  äfteljt 
unb  SButter  auf  bem  geuer  gu  einem  bieten  glatten  *8rei  ab,  toürjt  bens 
felben  mit  ©at$,  Pfeffer  unb  9ttu3fatnuß,  unb  oermtfdjt  ifm  mit  ©i* 
bottern  unb  ^armefanfäfe.  2ttan  legt  nun  bie  §ätfte  ber  ©emmelfa^eis 
ben  ntd)t  ju  na^e  nebeneinanber  auf  ein  mit  Söutter  befrricfyeneS  SBacfs 
bted),  beUgt  jebe  ©emmelfdjcibe  mit  einer  2adf)gfd>eibe  unb  biefe  toteber 
mit  einer  ©emmelfcfyeibe,  beftreid)t  bann  bie  SBofefen  oermittetfi  eines 
SDlefferd  utd>t  $u  bünn  mit  ber  abgerührten  üttaffe',  beftreut  fte  btcf  mit 
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geriebenem  ^ßarmefanrafe,  ber  mit  ein  wenig  Weißer  geriebener  (Semmel 
oermifdjt  ift,  beträufelt  fie  mit  ßrebSbutter  unb  bädt  fie  fura  oor  bem 
5lnria)ten  im  feigen  Ofen  3U  fdjöner  garbe. 

281.  Äifrifceict.  ©iefe  »erben  in  Söaffer  15  Minuten  gefönt 
unb  mit  frifcfyer  SButter  auf  ben£ifd)  gegeben,  fßox  bem;  9lnridjten  £rüft 
man  bie  fetbifeeier,  ob  etwa  angebrütete  barunter  flnb,  inbem  man  jebeS 
(Si  oben  an  ber  (Spifee  ein  wenig  öffnet;  erfcfyeint  baS  (Siweiß  bläulid) 
unb  flar,  fo  ift  baS  (§i  gut,  §at  eS  hingegen  eine  weiße  ober  gelbliche 
garbe,  fo  ift  baS  @t  angebrütet  unb  muß  Weggeworfen  werben. 

282.  SWfoettetet.  £>iefe  fmb  m$t  minber  fämacfyaft,  als  bie 
ßibifeeier,  Werben  ebenfo  gefönt  unb  mit  frifcfyer  SButter  feroirt. 

283*  Slu&rcict  mit  ia$$.  2Ran  fd)lagc  bie  erforbertidje  9In* 
jafyt  (Sier  au«,  quirle  fie  mit  ein  Wenig  Wild)  ober  Bouillon  (auf  6 
gier  etwa  2  Eßlöffel  ooH  glüfftgfeit),  <Sat$  nnb  Pfeffer  gut  burdjein* 
anber ,  laffe  in  einer  (Safferole  ober  einem  irbenen  Stiegel  SButter  (auf 
jebeS  (*i  etwa  1  Sotlj)  Bergenen,  aber  nia)t  braun  werben,  gieße  bie  (Siet 
|inju  unb  rüfyre  fte  auf  nid)t  311  ftarfem  geuer  mit  einer  ©otjfeCCc  <Stridj 
oor  @tria)  fo  lange,  bis  fie  anfangen,  fxd)  auf  bem  33obeu  ber  (Safferote 
$u  oerbidjten;  mau  neljme  bie  <5afferole  bann  00m  geuer,  weit  fonft  baS 
9^ür)rci  leicht  jii  T^art  Werben  fönnte.  $at  baffetbe  unter  fortgefefetem 
föü^ren  nad)  einigen  Minuten  bie  nötige  geftigfeit  nidjt  erlangt,  fo 
fefce  man  bie  Safferole  wieber  auf  baS  geuer.  2Benn  ftdj  nun  bie  ganje 
9ttaffe  in  lodere  gtoden  oerwanbelt  Ijat ,  f 0  richte  man  baS  ütüljrei  fos 
gleid;  an  unb  garnire  eS  mit  geräuchertem  fiacfyS,  ben  man  oorljer  in 
<Sd;eibeu  gefc^nitten  unb  wä^renb  ber  3eit,  wo  man  bie  (Sier  abrührt, 
in  $erlaffener  23utter  auf  gettubem  geuer  auf  beiben  (Seiten  ein  wenig 
fteif  gemalt  l)at.  —  9flan  faun  baS  D^ü^rct  aud)  nur  oon  (Siern  unb 
SButter,  o^ne  ben  geringen  3ufafe  einer  glüffigfeit  bereiten.  —  (Sin 
3ufafc  oon  etwas  feingefa^nittenem  (Sdjnittlaud)  wirb  oon  fielen  geliebt. 

284*  9tü^reiet  mit  »ücCHttgen.  3u  einem  föüfyret  oon  12 
(Siern  ne^me  man  3  fdjöne  SBücfTinge,  $iefye  bie  £aut  baoon  ab,  löfe  baS 
gleijd)  in  möglich  großen  (Stürfen  ab  unb  reinige  eS  oon  ben  ©raten. 
2)ann  ^ajcf)irc  man  eine  (Sdjalotte  ober  ein  wenig  (Sdmittlaucfy  unb  et* 
WaS  Sßeterfilte  fein,  fd&wifee  bieS  inSButter,  füge  ein  Wenig  braune  (Sauce 
unb  eine  $rife  Pfeffer  fyinju,  laffe  eS  fodjen,  mad)e  barin  bie  Wildlinge 
Ijeiß  unb  richte  fie  in  bie  2)iitte  ber  auf  eine  (Scfyüffel  angerid)teten  Üiüfjr- 
eier  an,  ober  man  tt)ue  fie  auf  eine  <Sd)üffel  unb  richte  bie  SRüljreier  bars 
über  an.  äftan  fann^ud)  bie  ©üettinge  nur  in  etwas  SButter  erwärmen 
unb  fte  unter  bie  abgerührten  (Sier  mifdjen. 

285.  m^xtitx  mit  Stitln  Sprotten.  SWan  laffe  etwas  ©ntiet 


Digitized  by  Google 


Pors-d'oeuvres. 


101 


in  einer  Meinen  Pfanne  gelblich  werben  unb  lege  ©protten,  ton  welken 
man  bie  £>aut  abgezogen  hat,  ^tnetn,  laffe  fte  in  ber  Söuttcr  ^eig  wers 
ben  unb  gebe  fic  ju  ben  nad)  9to.  283  bereiteten  Rühreiern. 

286.  9ttyuin  *ott  Äibtfe*  ober  SRfoetteiertt.  2>iefes  fehr 

fd>macfljafte  unb  wegen  ber  röt^lid^en  $>otter  biefer  (Sier  fdjön  auSfehenbe 
Ö^ü^rci  hrirb  ebenfo  bereitet,  wie  bag  oon  Hühnereiern.  —  SBürfelig  ge« 
fdmittene  unb  mit  etwa«  guter  33oui(lon  unb  äftabera  furj  eingekochte 
Strüffeln  barunter  gemixt,  geben  biefemDtührei  einen  feinen  ®efä)macf. 

287.  Dwcletted  mit  3ü&.  3u  einer  Omelette  fd)lage  man  6 
(Sicr  au«,  quirle  fte  mit  2  (Sfjlöffeln  »oll  Bouillon  ober  SRila),  ein  we* 
nig  Pfeffer  unb  ©alj  unb  gefjaefter  ^Pctcrfilic  unb  ©cfmittlaud)  gut  bura), 
laffe  ein  ©tücf  23utter  in  einer  eifernen  (Sierfudjen^fanne  gelb  Werben, 
fd&üttc  bie  (Sier  hinein  unb  batfe  auf  rafd>em  geuer  unter  öfterem  ViuU 
teln  unb  Sufammenfd^ieben  mit  bem  Keffer  eine  Omelette  batoon,  weldje 
brSunlid)  unb  bodj  noch  Ifaftig  fein  mu§.  2flan  fdjütte  bie  Omelette, 
Wenn  fte  fertig  ift,  fogleicb  auf  einen  Söogen  Rapier  unb  rolle  fte  aufam^ 
men,  ober  man  bringe  fte  mit  bem  Keffer  in  ber  Pfanne  gefd)icft  in  bie 
gorm  einer  Diode,  unb  rid)te  fte  auf  einer  5lfftette  fo  an,  bajj  bie  ©eite, 
Welche  in  ber  Pfanne  unten  mar,  oben  tyinfommt.  ©ine  fehr  gute  3>ü3, 
•Welche  mit  ein  wenig  Gouli«  furj  eingefo#t  unb  mit  (Sitronenfaft  abge; 
fäjarft  ift,  Wirb  unter  bie  Omelette  gegeben. 

288.  DmeletteS  mit  ÄaiWnttte.  ättan  haefe  eine  gebratene 
&alb3niere,  »on  welcher  man  ben  größten  St^eil  be«  gette«  abgefa^nitten 
^at,  grobförnig,  toermifdje  fte  mit  ber  Omelettenmaffe,  wie  man  fte  nach 
9(0.  287  eingerührt  hat,  bade  in  ber  bort  angegebenen  5lrt  Omelette« 
ba&on  unb  gebe  eine  gute  3ü3  barunter.  5lud)  fann  man  bie  gehaefte 
Spiere  mit  ein  wenig  brauner  ©auce  fcermifdjen  unb  Warm  halten.  2Benn 
man  nun  eine  Omelette  wie  in  9io.  287  gebaefen  unb  auf  einen  Sogen 
Sßapier  gefä)üttet  hat,  beftreiche  man  bie  innere  Seite  ber  Ömelettc  mit 
bem  £>afa)ee  oon  SKtere,  rolle  bie  Omelette  auf  unb  richte  fte  an. 

289.  Dmelette*  mit  »ficlliitgen  ober  Sprotten.    2)ie  t»on 

§aut  unb-@räten  befreiten  SBücflinge  ober  ©protten  werben  wie  in  %lo. 
284  mit  Kräutern  unb  etwa«  brauner  ©auce  erwärmt  unb  auf  bieüttitte 
ber  gebaefenen  Omelette  gelegt;  man  rollt  bie  Omelette  bann  fo  jufam: 
men,  bag  tjon  bem  Inhalt  nicht«  h^rauSf  ommt,  ftütyt  fte  auf  eine  ©d)üff cl 
unb  gießt  ein  Wenig  gute  3ü«  wie  in  9co.  287  barunter. 

290a«  ©eBratene  tfajtem.  9ttan  fchneibe  bie  Sluftern  fcon  ben 
©dualen  lo«  unb  laffe  fte  entweber  einjeln  in  ihren  eigenen  ©egalen  lies 
gen,  ober  lege  fte  gu  5  —  6  ©tücf  in  (£oquiUenfd)alcn ,  beftreue  fte  mit 
femgeriebener  gelber  ©emmelrinbe,  beträufele  fte  reichlid)  mit  jerlaffener 
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Butter,  fefce  fte  in  einen  Reißen  Ofen  unb  laffc  fte  nur  fo  lange  barin 
flehen,  bt$  fte  burdj  unb  burdj  fyeig  finb.  2ägt  man  fie  länger  im  Ofen 
fielen,  fo  Werben  fte  §art.  9lu3  bem  Ofen  fommenb,  muffen  bie  gebras 
tenen  5luftern  fogleidj  aufgetifcfyt  werben.  —  3n  Ermangelung  eineä 
feigen  Ofen3  fann  man  bte  3luftern  auf  einem  SRoft  über  Äofylenglutfy 
fefeen  unb  eine  glütyenbe  @djaufel  barüber  galten,  bamit  fie  aud)  oon 
oben  Ijeig  werben.  5lud)  fann  man  bie  au3  ifyren  (Skalen  geftodjenen 
Sluftern  in  eine  mit  33utter  beftridjene  Pfanne  legen  unb  gelbe  23utter, 
in  weldjer  geriebene  @emmel  gebraten  ift,  warm  bereit  galten.  3>n  bem 
Moment  be3  2lnridjtcn3  lagt  man  bie  Sluftern  rafd;  l)ei§  werben ,  legt 
fte  in  ir)re  ©djalen,  weldje  man  warm  geftellt  fyatte,  jurüd  unb  übergiegt 
fte  mit  ber  gebratenen  Semmel.  —  2>ie  erfte  2lrt,  fie  ju  braten,  l)at 
aber  barum  ben  $or$ug,  weil  ber  gonb,  ben  bie  duftem  beim  Söarms 
Werben  oon  ftd)  geben,  in  ber  ©cbate  oerfammelt  bleibt.  —  Um  bie  ge* 
bratenen  Lüftern  red)t  pifant  ju  madjen,  ftreue  man  ein  Wenig  feljr 
feinen  Weigen  Pfeffer  ober  ein  ©täubdjen  (Sat;enne=$feffer  unb  ctWaS 
geriebenen  Sparmefanfäfe  barüber,  elje  man  fte  mit  (Semmel  beftreut,  j[e= 
bodj  ift  bieg  nidjt  nad)  3  eb ermannS  ©efdjmacf. 

290b.  Stuflern  in  SoquilUnfcSaUit.  ü)ian  fted>e  bie  duftem 

au3  ifjren  ©analen,  laffe  fie  mit  etwaä  (Sitronenfaft  auf  gelinbem  geuer 
fyeig  werben,  aber  nicr)t  fodjen,  fd)ütte  fte  gum  Abtropfen  auf  ein  @ieb 
unb  neunte  bie  SBärte  boaon  ab..  3)ann  fdmnfce  man  ein  wenig  Wltfyl 
in  23utter,  füge  etwa3  gleifa)bru§e,  ein  wenig  SBeigwein  unb  bie  Slüf= 
ftgfeit  toon  ben  Lüftern  fyin$u,  foa^e  Ijieroou  eine  biefe  <Sauce,  3icl)c  biefe 
mit  ©ibottern  ab,  würje  fte  mit  ©alj  unb  2ftu3fatnug  (nadj  ^Belieben 
audj  mit  fe^r  Wenig  (Sat)  erntet  feff  er),  fd)ärfe  fte  mit  feitronenfaft  unb 
©arbeflenbutter  ab,  fcermtfdje  fie  mit  ben  9luftern,  fülle  biefe  in  ßoqutts 
lenfdjaten,  ftreue  geriebene  ©emmel  unb  ^parmefanfäfe  barüber,  beträufele 
fte  mit  ßrebSbutter  ober  gewöhnlicher  23utter,  unb  laffe  fte  im  tjeigen 
Ofen  rafd;  ju  fdfyöner  garbe  baden. 

291.  ©ebaefene  §Ü&ttet*  $>ie  Heilten  jungen  §üfmer  fdmeibet 
man,  nad)bem  fte  gut  gereinigt,  gefengt,  aufgenommen  unb  gewafdjen 
ftnb,  in  Viertel,  nimmt  auf  ben  23ruftfiüden  bie  Stilen  unb  Krufts 
tnodjcn,  unb  auf  ben  beulen  ben  oberen  $ttodjen  fyerauS,  legt  bie  £>ü$ner 
in  eine  ©d&üffct,  beträufelt  fte  mit  ^rooenceröl  unb  frausöftfcljem  (Sfftg, 
jtreut  etwaf  geflogenen  weigen  Pfeffer  unb  @al$  barüber,  fügt  einige 
jjwiebelfctyeiben  unb  ^eterftlienaweige  ncb(t  einem  ©tettgelctyen  frtfcfyem 
Sl^mian  fyin$u,  lägt  bie  §ü!)ner  einige  @tunben  mariniren  unb  Wcnbet 
fie  Wäljrenb  biefer  3eit  einige  9ftaleum,  bamit  alle  Xfyeile  oonber  2RarU 
nabe  ©efdjmacf  erhalten.  $)aun  froefnet  man  bie  £ütyner  auf  einem 
£ud>e  ab,  taud;t  fie  in  SluSbadteig  (9to.  28),  bäcft  fte  in  feiger  S8acf5 
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Butter  gar  unb  fdjön  golbgelb  auä,  richtet  fic  jierlid)  aufgehäuft  auf  eine 
mit  einer  ©eroiette  belegte  ©djüffel  an,  unb  garntrt  fie  mit  fdjön  grün 
gebadencr  Speterfilie.  £>ie  Gebern  ber  §üfmer  befreit  man  uott  ber  ©alle, 
marinirt  fic  befonberS,  roett  ba£  5tcifd;  ber  §üfyner,  wenn  man  fie  baju 
legen  wollte,  bat?on  rotl)  werben  Würbe,  bätft  fte  ebenfalls  auä  unb  legt 
fie  beim  $lnri<$ten  ber  £>ül)ner  obenauf. 

#  292.  SeBacCette  $Ü(wet  a  la  Horly.  3unge  £ül)ner,  Wetd^e 
wie  in  ber  vorigen  Kummer  jerfdjnitten,  marinirt  unb  abgetroefnet  ftnb, 
Werben  in  falben  ©dmee,  baä  fyeißt  in  (Siweiß,  weld^eä  ju  einem  weu 
ä)en©d)aum  gc[d)lagen  werben  ift,  getauft,  fo  baß  fie  fcon  allen  ©eiten 
bantit  beberft  ftnb,  mit  2M)l  beftreut  unb  in  mäßig  feiger  SBadbutter 
ju  fdjener  gelbbrauner  garbe  auägebatfen.  Sttan  garnire  fie*  mit  gelbs 
auSgebatfenen  fingen  ton  ^wiebeln,  weld^e  man  au§  einem  falben 
^ufcenb  ober  mefyr  gleid)  großen  S^iebeln  gefdmitten  Ijat. 

293.  ©e&a<fcne§ü!jnct  auf  SBtener  5lrt.  £icrju  eignen  fta> 

am  beften  junge  £>üfyner  oon  ber  ©röße,  baß  man  4 — 5  bübfdje  ©tütfe 
barauä  fdjneiben  fann.  Sftacfybem  bie  §üljner  gereinigt,  gefengt,  auäges 
nommen  unbgewafd)en  ftnb,  fdjmeibeman  fie  in  ©tüde,  neunte  auSbtcfen 
bie  ftnodjen  fyerauS,  beftreue  bie  $ü$ner  mit  ©al$,  trodmi  fte  nad)  einer 
falben  ©tunbe  gut  ab,  wälje  fie  in  9D^et>l ,  feanire  fie  mit  (£i  unb  geries 
bener  ©emmel,  Weldje  mit  ein  Wenig  9ttefyt  \>ermtfd)t  ift,  bade  fie  in 
jiemlidj  Ijeißer  SBadbutter  gar  unb  ju  fdjöner  golbgetber  garbe,  rid^te 
fie  an  unb  garnire  fte  mit  gebadener  ^eterftlie.  2Kan  fann  eine  fräftige, 
mit  (Souliä  gebunbeneunb  mit  (Sitronenfaft  abgefdjärfte  3"8  baju  geben. 

294.  ®ebtt(Pene  §ü(met  a  la  Villeroi.  SDte  fauber  oorbes 
retteten  jungen  £ülmer  fodjt  man  in  fetter  gletfdjbrüfye  mit  ©alj,  2Bitv; 
jeln  unb  einer  3mebel  langfam  weid),  nimmt  fte  au3  ber  ©riifye,  läßt 
fie  toerfüfylen,  fdmeibet  fte  je  nad)  iljrer  ®reße  in  4,  6 — 8  ©tüde  unb 
befreit  biefe  ton  ber  £>aut.  SDic  Sörüfye  gießt  man  burd)  ein  £ud),  ent* 
fettet  fte,  tocrtodjt  fte  mit  2Beißmel>t  unb  etwas  weißem  £öein  ju  einer 
red^t  biefen  ©auce,  legirt  bie^e  mit  (Sibottern  unb  fd)ärft  fte  mit  (Sitros 
nenfaft  ab.  2öenn  bie  ©auce  $alb  oerfüljlt  ift,  fo  taudjt  man  bie  ^uf^ 
nerftütf e  mittelft  einer  ®abel  in  biefelbe  ganj  unb  gar  ein,  läßt  bie  übers 
pfftge  ©auce  baoon  abtroffen,  legt  bie  ©tüde  auf  eine  mit  £>el  bc= 
jhidjenc  flad;e  ©d)üffel  unb  läßt  fte  erfalten.  £)ann  nimmt  man  fie  ein* 
jeln  oon  ber  ©d)üffcl,  wenbet  fte  in  geriebener  ©emmel  um,  pantrt  fte 
forgfältig  mit  Giern  unb  geriebener  ©emmel,  unb  bädt  fte  in  Söatfbutter 
golbgelb  aus.  SWau  rietet  bie  £>üf)ner  ^ramibenförmig  auf  eine  mit 
einer  ©ertoiette  belegte  ©Rüffel  an,  unb  garnirt  fte  mit  gebadener  ^eterftlte. 

295.  ©efcaef euer  fjftfd)  a  la  Villeroi.  Obgletdj  man  biefeö 
@eritt)t  gewölmlid)  nur  tjon  glußfifa^en  (unb  gwar  »orjugSweife  \?on 
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folgen,  bie  wenig  ©raten  tyaben,  Wie  3^nber  unb  SBarfe)  bereitet,  fo 
fann  man  boa)  aua)  £aa)3,  Kabeljau,  Sdjettfifd)  ober  Steinbutte  ba$u 
anwenben.  2)ic  Subereitung  ift  folgenbe:  2ftan  fdjneibet  ben  gifdj  au3 
©raten  unb  #aut  unb  bann  in  Stücfe,  etwas  größer,  als  bie  £ü§ners 
SiletS  in  voriger  Kummer,  unb  martnirt  btefe  einige  Stunben  mit  Sal$, 
Pfeffer,  $eterfi(te,  (Sitronenfaft  uub  3n>iebelfd>etben,  madjt  fte  in  einem 
flauen  ©efdjirr  mit  ©utter,  (Sitronenfaft  unb  etwas  SBetßwein  gar,  leg* 
fte  auf  eine  Rüffel  unb  lagt  fie  erfalten.  Söa^renb  biefer  3cit  fodjt 
man  ton  guter  gieifdjbritye  unb  bem  entfetteten  gifdjfonb  mit  etwas 
©etßmefyl  eine  reajt  btefe  Sauce,  jietjt  biefe  mit  (Sibottern  ab,  fajärft  fte, 
Wenn  fie  nicfyt  pifant  genug  fein  foUte,  imit  Sarbellenbutter  unb  (Sttros 
nenfaft  ab  unb  lagt  fie  jiemlid)  oerfüfylen.  SDann  wenbet  man  bie  gifaV 
ffcücfe  beljutfam,  bamit  fte  nid)t  gerbrea^en,  in  biefer  Sauce  um,  legt  fte 
auf  eine  mit£>el  beftria^ene  Sa^üffel,  lagt  fte  erfalten,  unb  ocrfäljrt 
bann  weiter  bamit,  Wie  mit  ben  Dittmern  in  ber  oor§ergel)enben  Kummer. 

296.  gamm-Senbrott*  a  la  Villeroi.  2Kan  wafaje  bie  Trufte 
Don  einem  Samm  rea)t  fauber,  todje  fte  in  fetter  ©ouiUon  mit  Sal$, 
SBurjeln  unb  einer  Stoiebel  weid),  kge  fte  auf  eine  flache  Sdjüffel,  laffe 
fie  ein  wenig  tterfüfyten,  neljme  bietnodjen  IjerauS,  beefe  ein  mit  einigen 
©ewidjten  befdjwerteS  SBted)  über  bie  ©rufte,  laffe  fte  erfalten  unb  fdjneibe 
fte  in  fyübfcfye,  nidjt  ju  große  cotelettförmige  Stüde.  $on  ber  burdjge: 
goffenen  unb  entfetteten  Sammbrii^e  fod)e  man  mit  Söeißmeljl  unb  etwas 
weigern  95km  eine  Sauce,  wie  gu  ben  #üljnern  in  9lo.  294,  übergieße 
bamit  bie  flammbruftftürfe  unb  »erfahre  bann  weiter,  wie  mit  ben 
nern  in  9to.  294. 

297.  ÄalM^ettbtOtt*  a  la  Villeroi.  Sie  werben  ebenfo  be* 
reitet  wie  bie  2amm*XenbronS  in  toriger  Plummer. 

298.  ÄalWmil*  a  la  Villeroi.  $ie  ÄalbSmito)  wirb  na$ 
Angabe  ber  9io.  376  gereinigt,  blana)irt  unb  in  einer  SBraife  Weid&ge* 
fodjt.  9cadj  bem  Erfalten  fdmeibet  man  fte  in  ^übfdje  ©Reiben,  taucht 
fte  in  eine  biefe  Sauce,  Welche  man  oon  ber  entfetteten  SBraife  mitSBeiß; 
meljt  2C.  wie  ju  ben  £>ütynern  in  9^0.  294  bereitet  fjat,  unb  be^anbelt 
fte  weiter  Wie  bie  §ül)ner  in  9co.  294. 

299.  ©e&atfcne  tfalWfüfle*  £ier$u  muffen  bie  guße  rea?t 
Weiß  unb  fauber  gebrüht  fein.  2ttan  (engt  bie  gitße,  galtet  fte  ber 
Sänge  nad),  nimmt  ben  großen  $noa?cn  heraus,  btandu'rt  bie  Süße,  mtfet 
fte  fauber  aus,  foajt  fte  in  SBaffer  mit  Salj,  äwiebeln,  2öur$eln  unb 
©ewürj  weid),  unb  läßt  fte  in  ber  Srülje  fcerfüfjlen.  $>ann  nimmt  man 
fte  aus  ber  23rül)e,  befreit  fte  oon  ben  fleinen  Änodjen  unb  legt  fte  fladj 
auf  eine  Sdjüffel.  SRad)  bem  Erfalten  föneibet  man  fte  in  ntdjt  ju  fleitte 
Stüde,  marinirt  fte  mit  ^rooenceröl ,  (Sitronenfaf  t ,  einigen  Swiebel* 
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Reiben  unb  speterftlte,  troefnet  fte  fur$  oor  bem  ©ebrauc^e  ab,  taucht 
fte  in  SBacftcig  nadj  üfto.  28  unb  bäcft  fte  in  feigem  gett  golbgelb  au3, 
ober  man  panirt  fte  mit  (St  unb  ©emmel,  unb  bäcft  fte  enthebet  in  fyeis 
fjem  gett  ober  bratet  fte  mit  SButter  in  einer  Pfanne  fa)5n  gelbbraun, 
©ute,  mit  brauner  (£oulig  nad)  sÜo.  68  gebundene  unb  mit  ©itronen* 
(aft  abgefcfyärfte  3üä  wirb  bajugegeben. 

300*  (Sebacf enc  ftalbSgebicne,  2)ie  ftalbSgetyirne  werben  naa> 
Angabe  ber  Stto.  381  gereinigt  unb  gefodjt.  9cad)  bem  (Srfalten  werben 
ftc  in  ©Reiben  gefajnitten,  mit  ?$rooenceröl,  fran^öflfc^cm  (Sfftg  ober 
(Süronenfaft,  @al$  unb  Pfeffer  marinirt,  fur$  toor  bem  ©ebraudje  auf 
einem  £ua)e  abgetroefnet,  in  einem  2CuSbacfteig  nadj  9co.  28  getauft 
unb  in  fyeifjer  SBacfbutter  $u  fdjöner  garbe  gebacken.  (Sine  gute  3ü3, 
wie  ^u  ben  ßalbäfügen  in  ooriger  -Nummer,  wirb  bajugegeben. 

301*  fjifättmtfle.  2Jcan  bereite  eine  giföfarce  nadj  fto.  15  unb 
»ermifdje  fte  mit  etwaä  geriebenem  ^armefanfaje  unb  fo  oiel  bief  einge? 
fod)ter  weiter  (Souliä  nad>  Sfto.  68,  ba§  fte  in  ber  $robe,  welche  man  in 
SBaffer  abfoa)t,  unter  bem  2)rurf  beS  ginget  faum  jufammen^alt.  Sttan 
fülle  bie  garce  »ermittelft  einer  ©prifce  in  gutgereinigte  ©dmninebärme, 
tt)citc  btefe,  bie  garce  in  ben  Wärmen  bünn  auSeinanbcrftrcicfyenb ,  in 
Söürfte  oon  guter  gingerränge,  binbe  fte  einzeln  ober  paarweife  mit 
bünnem  23inbfaben  feft  ab,  blandjire  ftc  in  fodjenbem  2Baffer,  troefne  fte 
gut  ab  unb  brate  ftc  auf  getinbem  geuer  fel)r  langfam  in  SButter  unb 
etwas  $reb3butter  rötljlid>braun.  üttan  laffc  fte- bann  einige  Minuten 
oom  geucr  entfernt  ftefyen,  fdmeibe  bie  Smofäben  ab,  rid)te  bie  Söürfte 
an  unb  gtefje  etwas  fräftige,  mit  brauner  (SouliS  unb  Sftabera  oerfodjte 
3ü3  barunter.  Sollte  man  bie  33inbfäben  gleid),  nad)bem  bie  SGöürftc 
Dom  geuer  genommen  ftnb,  abfa^neiben,  fo  mürben  bie  £)ärme,  meiere 
burdj  bie  £ifce  ffraff  angefpannt  ftnb ,  fct)nell  jufammcnfdjrumpf en  unb 
ber  Sn^alt  mürbe  herauslaufen. 

302.  SlagOttttOÜrftc*  SJlan  fajneibe  bie  SBruft  eine«  gefönten 
§ufyneä,  eine  gefodjte  $alb3$unge  ober  etwas  ge&öfclte  SRinbSjunge, 
etwas  gefönte  SalbSmild),  (SfjampignonS,  bie  in  Söuttcr  gefcfywifet  mors 
ben,  unb  einige  fdjwar^e  Trüffeln  in  nid)t  $tt  flehte  Söürfel,  oermifa^e 
bieg  9llleS  mit  einer  redjt  feinen,  jiemtid)  fetten  §üljnerfarce  nad)  9lo. 
14,  fülle  bie  Sftaffe  oermittcljt  einer  @^rt4c  in  gut  gereinigte  @d?weine= 
barme,  madje  Söürftc  baoon,  wie  eS  in  ber  oorigen  Kummer  angegeben 
ift,  blanajire  btefelben  in  foa^enbem  SSaffer,  troefne  fte  gut  ab  unb  brate 
fte  in  Söutter  unb  etwa«  ÄrebSbutter  auf  fdfrwacfyem  geuer  langfam  ju 
fdjöner  garbc. 

Änmertnna.    3Ran  fatn  fowobt  unter  bie  Stagoutrottcfte ,  aW  au<$  unter  bie  $if4tr>Urfte 
tn  öertger  Stummer  eine  ^ßrif«  fefrr  feingeHo^entn  unb  geftebten  OTaioran  unb  ©afUitum 
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mifäert,  ober,  no#  fceffer,  man  !o*e  etwa«  SRajoran  unb  SBafllifum  in  ein  toenig' 5Wil* 
ober  Souiflon  au« ,  feipe  bie«  bnr<$  ein  ZvuSi  unb  mittbe  (9  unter  bie  jur  SJerfeinetung  ber 
SJarce  fteftimmte  ©auce. 

303.  3*ttgOUftt>fitfk  *<m  gtfö.  Sftan  bereitet  tolfc  ©flrffc  tum 
Räuber,  #echt,  Karpfen,  ©arfen  unb  9lal,  unb  femn  fowohl  nur  eine 
tiefer  gifdjarten,  al3  auch  mehrere  jufammen  ba$u  anwenben.  (Sin,3us 
fafc  oon  etwaä  nidjt  ju  ftarf  geräuchertem  £ad;3  wirb  ton  SSieten  geliebt. 
—  ffllan  fdfjncibct  bie  gifdje  au£  ©reiten  unb  £aut  unb  in  ffeine  SBür» 
fei,  mengt  fie  mit  etwas  ©al$,  feinem  Weifjen  Pfeffer  unb  (Sitronenfaft, 
la§t  fie  in  SButtcr  fd>arf  fyeifj  werben  unb  fd)üttct  fie  $um  ^Ibtvopfcn  auf 
ein  ©ieb.  (Stwaä  geräucherten  Sachä  fdjneibet  man  in  SSürfel,  gtejjt  et= 
waä  falte  SDtilch  barauf,  läfjt  ihn  fur$e  &tit  barin  liegen  unb  troefnet 
ihn  auf  einem  Studie  ab.  9lun  fdjneibet  man  einige  3nnebeln  in  ©cheu 
ben,  fchwifct  fie  in  33utter  langfam  Weich,  fügt  etwa3  33ie^l  Ijinju,  lägt 
bte3  noch  ein  wenig  fd^vuiljeir,  füllt  etwa3  gute  gleifd)brühe ,  etwas 
©a^ne  unb-  ben  gonb  oon  ben  giften  barauf,  tr)ut  ein  Wenig  SDtajoran, 
Skfllifum  unb  geriebene  ÜRuMatmig  ^inju#  fod)t  h^roon  unter  ftetem 
führen  eine  biefe  ©auce,  ftreicht  biefe  burd)  ein  ©ieb  unb  lägt  fie  er^ 
falten.  33on  ben  Abfällen  ber  gtfd>e  bereitet  man  nach  beut  föecept  9ßo, 
15  eine  garce  unb  oermifdjt  biefe  mit  fo  oiel  oon  ber  tiefen  ©auce,  bafj 
bie  garce  in  ber  $robe,  welche  man  in  fod)enbem  Gaffer  baoon  macht, 
eben  nur  $ufammenhält.  -Sftan  mifdjt  nun  bengifd)  unb  ben&tdjä  unter 
bie  garce  (nach  belieben  mag  man  aud)  nod)  etwas  geriebenen  ißarme= 
fanfäfc  unb  einige  in  SfiMirfel  gefd)nittene  fdjwar^e  Trüffeln  barunter 
mifd)en),  füllt  bie  attaffe  mittelft  einer  ©prifcc  in  gutgereiuigte  ©djweines 
bärme  unb  oerfährt  weiter  bamit,  wie  e3  in  9io.  301  angegeben  würbe. 

304.  ©toljet  Heinrich-  2Kan  fod)e  SÖratWurft,  weld;e  in  fleine 
fingerlange  Söürfte  abgeheilt  unb  an  ben  Guben  feft  jugebreht  ift,  in 
Sßeigbier  gar,  nehme  bie  Sßürfte  heraus  unb  laffe  baS  iBiev  anfangt  auf 
rafd)em,  foäter  auf  getinbem  geuer  fo  furj  einfochen,  bafe  eS  fich  als 
brauner  ©afc  an  ben33oben  ber  (Safferole  heftet  unb  baS  in  ben  Sßürften 
enthalten  gewefene  fjett  flar  barüber  fleht.  SDtoit  gieße  nun  taS  gett 
ab,  fod)e  ben  ©afc  mit  einer  halben  glafdje  3Beigbicr,  einer  ©uppenfelle 
toll  3üa  ober  ©ouiUon,  \  gtafdje  aBein  unb  ein  Wenig  (5ffxvj  loa,  tl)ue 
etwas  Butfer,  £itroncnfd;ale,  einen  £$ectöffel  toll  Hümmel,  2  §äube 
fcoll  geriebenes  fdjwarjcS  Srob  unb  ein  wenig  ©alj  baju ,  Joct)e  bavon 
eine  feimige  Wohlfd;mccfenbe  ©auce,  ftretd)e  fie  burd)  ein  ©ieb,  lege  bie 
dürfte  hinein  unb  madje  fie  auf  gelinbem  geuer  heiß. 

305«  ^afktchen  t)on  93uttetteig  mit  £alpicon.  SJlan  bereit 
tet  SButtctteig  (ftehe  tiefen  5Ro.  758),  roUt  il>n  4  3oE  bief  aud,  fti<ht 
baoon  mit  einem  runben  5luSfted)er  oon  brei  gingerbreite  $)urdmteffer 
©d^eiben  auö  unb  ftid>t  mit  einem  Heineren  $u3fted>er  bie  Sftitte  biefer 
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©Reiben  auS ,  fo  bafj  baburdj  Glinge  unb  gang  f leine  @d)etben  gebilbet 
roerben,  h>cld)c  man  einstweilen  m  guter  Orbnung  bei  ©eite  legt.  $>eu 
übrigen  £eig  legt  man  gufammen,  rollt  itytt  oon  Beuern  gu  £  3ott  $)icf  e 
auS  wnb  jrid)t  ba&on  mit  einem  5fuSftcd)er,  ber  ein  wenig  großer  ift  als 
ber  $u  ben  Sftingen ,  eben  fo  »tele  @djeiben  auS ,  alft  man  Sftinge  hat. 
$)iefe  ©Reiben  legt  man  ttidjt  ganj  bic^t  nebeneinanber  auf  ein  SBacfbleth, 
welches  mit  ein  wenig  Sßaffer  f^tvact)  benefct  worben  ift,  beftreidjt  fie 
bünn  mit  gequirltem  ($t,  legt  bie  Glinge  barauf,  bestreicht  bie Oberfläche 
berfelben  behutfam  mit  ($i  (bie  Seiten  bürfen  nicht  mit  bem  $infel  be« 
rührt  gerben),  fefct  bie  Sßaftetchen  fogleid)  ht  einen  feigen  Öfen  (am 
beften  in  einen  SBacfofcn)  unb  lägt  fie  $u  fchöner  $arbe  unb  garbaefen, 
SDie  fleinen  ©djeiben,  welche  bie  3)ecfel  ber  Sßaffcetchert  bilbeit  follen, 
»erben  ebenfalls  auf  ein  angefeuchtetes  58lea)  gelegt,  mit  (Si  befinden 
unb  gebaefen.  —  (JtwaS  weniger  umfta'nblich  ift  eS,  bie  Spaftetdjen  auf 
folgenbe  Sßeife  $u  formen :  2)can  rollt  ben  fertigen  Söutterteig  ju  ber 
£)icfe  eines  fleinen  gingerS  auS,  ftidjt  baoon  mit  einem  runben  SluSs 
ftecher  wie  obejj  runbe  ©Reiben  auS,  legt  tiefe  auf  ein  mit  Söaffer  leid)t 
benefeteS  23lech',  beftreidjt  fie  mit  (5i,  taud)t  bann  einen  etwas  fleineren 
SluSjtecher  in  het&eS  Saffer,  ftic^t  bamit  in  bie  SWitte  ber  auf  bem  33lea> 
liegenben  ©Reiben  fo  tief  ein,  bafj  baburd)  ber  2)ecM  ber  $aftetd>en 
beutlid)  bezeichnet  wirb,  unb  bäcft  fiefogleich.  —  Söenn  bie  ^aftetd)en 
aus  bem  Ofen  genommen  ftnb,  fdmeibet  man  fie  tom  SBledje  ab,  nimmt 
ben  weisen  £eig  auS  bem  Innern  berfelben,  olme  ben  Söoben  ju  be* 
fd)äbigen,  h^auS  unb  fe^t  fie  eine  Ijaibe  ©tunbe  t>or  bem  Anrichten 
Warm.  ®ur$  oor  bem  einrichten  füllt  man  fte  mit  einem  ©atyieon  unb 
beeft  bie  £etfel  barauf.  —  $>aS  ©atyieou  Wirb  folgenbermagen  bereitet: 
2ttan  fdjnetbet  gefodjte  ftalbSmild),  cjefoct)te  9tinbergaumen  unb  garges 
machte  Champignons,  auch  Wohl  eine  getonte  unb  oon  ber  £aut  befreite 
^albSgungc  unb  etwas  abgefod)te  gifch*  ober  £>ühnerfarce  fleinwürfettg 
unb  oermifcfyt  bicS  mit  etwas  bief eingefod)ter,  fehmaef^fter  meiner  ©auce 
nad)  9t o.  108.  Ginige  fleinwürfelig  gefcfynittene  Trüffeln  tonnen  eben* 
falls  unter  baS  ©alpicou  gemifd)t  werben.  —  3)can  fann  bie  ^aftetdjen 
aud)  mit  einem  gifdjragout,  welches  wie  in  9^o.  259,  nur  fleiner  als 
bort  gcfdjnitten,  bereitet  ift,  ober  mit  einem  £>afd;ee  nach  9to.  266  füllen. 

306»  ^Jaftetc^ett  au  naturel.  SDtan  r)acfe  ^eterfilie,  @d)ttitt- 
laudj,  (Sfhagon  unb  einige  (SfjamtoignonS  fein,  fd;n>i^e  bieS  mit  cttoaS 
Butter,  füge  einen  fitfffcl  ooE  brauner  @auce  ^ingu  unb  fodje  eS  unter 
ftetem  Stühren  bief  ein.  2)ann  bereite  man  etroaS  garce  nach  9^o.  11 
unb  &ermifdje  fte  mit  ber  #räuterfauce  unb  etn)aS  ©arbellertbutter. 
Üftan  roöe  nun-  ben  na<h  9to.  758  bereiteten  ^utterteig  etn>a  £  3^0  bief 
auS,  ftec^e  batoott  mit  einem  runben,  glatten  ober  gerippten  ^luSftecbcr 
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toon  2£  3olt  $>urcfymeffer  fo  toiele  Sööben  au3,  als  man  ^aftctd^cn  be* 
barf,  lege  aläbann  bie  jteigabfälle  jufammen,  rotte  fic  mefferrüdenbid 
au$  unb  ffcedje  mit  einem  etwas  feineren  runben  9lu3ftedjer  eine  gleite 
tlnjafl  runber  SBöben  auS,  U)ie  jutor.  SERatt  lege  bie  gute^t  auSge« 
ftodjenen  SBöben  nid^t  bidfjt  nebeneinanber  auf  ein  mit  SGBaffer  leidet 
benefcteS  23ad  bled),  beftreidje  fte  mit  (£i,  lege  auf  jeben  ©oben  ein  runbeS 
Jpaufdjen  garce  ton  ber  ®röge  einer  Söallnufj,  bebede  bie  garce  mit 
einem  ber  juerft  ausgeflogenen  bicfcren  £eigböben,  brüde  bie  beiben 
Xeigböben  ringg  um  bie  garce  mit  ber  gingerfm'fce  feft  ancinanber,  be* 
ftreidje  bie  ^aftetc^en  mit  (Si  nnb  bade  fie  im  jiemlicr;  feigen  Ofen  gar 
unb  $u  fcfyöner  gelbbrauner  garbe. 

307.  SdjtoebifAe  #ttjret($etU  üflan  rolle  Söutterteig,  oberSlb; 
fälle  fcou  bemfelbcn,  meiere  man  mit  ein  wenig  SJccfl  jufammengewirft 
fat,  mefferrüdenbid  au3,  fte^e  runbe  ©Reiben  bat»on  auS  unb  brüde 
biefe  in  flehte,  flache  bleierne  SfcarteletteSformen,  fdmetbe  ben  ferr>ors 
ftefenben  föanb  bei  Steiget  mit  einem  fcfyarfen  Keffer  ab,  fülle  bie  gor* 
men  mit  trotf enen  (Srbf  en  unb  bade  ben  £eig  im  Reißen  Of e*  ab.  Sftaä)  beut 
bie  Sßaftetdjen  abgefüllt  ftnb,  nefme  man  bie  (Srbfen  IjerauB,  fülle  bie 
$Paftetd)en  mit  einem  nad)  ben  Stummem  259  ober  260  zubereiteten 
Ragout  oon  gifd)  ober  £uf  n,  ftreue  ^armefanfäfe  barüber,  beträufele 
fte  mit  ßrebSbutter  unb  bade  fie  im  feigen  Ofen  rafä)  $u  fdfjöner  garbe. 
—  üflan  nefme  bie  ^aftet^en  erft  beim  2lnrirf)ten  au3  ben  gormen. 

308*  ©auciffeS  iti  SStttfertetg*  2)en  na$  Angabe  ber  9co. 
758  bereiteten  Sutterteig  rolle  man  su  einer  etwa  £  3oll  biden  platte 
au3  unb  fd>neibe  biefe  in  4  Soll  lange  unb  3  3o«  breite  ©lüde.  23on 
feinem  ®auciffe§*gleifd>  forme  man  ftngerbide,  2£3<>H  lange  SBürftcfen, 
lege  auf  bie  SKittc  eine§  jeben  (Stüdes  Steig,  naä)bem  man  baffelbe  leidet 
mit  (Sr  beftrid)en  fat,  ein  Söürftäjen,  fdjlage  ben  Steig  barüber  fo  ju= 
fammen,  bajj  bie  (Snben  beffelben  übereinanber  liegen,  unb  brüde  ben 
an  beiben  (Snben  beS  eingebüßten  2öürftä)en3  f  eroorragenben  Steig  mit 
ber  S^efferflinge  feft  aneinanber.  Sftadfybem  man  alle  SBürftcfyen  auf 
biefe  SÖeife  in  Steig  eingefüllt  fat ,  brüde  man  fte  ein  wenig  breit ,  lege 
fie  nid)t  gu  btdjt  nebeneinanber  auf  ein  mit  SBaffer  leidet  benefcteS  23ad* 
bled),  beftreid)e  fie  mit  (Si,  getane  mit  ber  ©m'ie  eine«  t leinen  ÜJcefferS 
giguren  in  ben  Steig  unb  bade  bie  Sßürftdjen  in  einem  jiemlid)  feigen 
Ofen  flu  f d»oner  garbe  unb  gar. 

Äntner?  unß.  Ta?  Bencben  U9  $a<fMe$e8  mitSBaffer  toor  betn  Huflegen  bei  ©ntterteia*« 
auf  baffelbe  bat  nur  ben  rfwetf,  ben  £eta,  auf  bem  3He$e  feft)it(altenr  bamit  er,  beim  tv. 
ftret*en  mit  Ct.  ni(bt  ^in  unb  f) er  rutftbt ,  wobuT*  biefe  an  fid)  äujJerft  gerindfüaifle  Ar- 
beit f sbr  unangenebtn  tnirb. 

309.  <9erittg#pfann^eit»  3^an  termifa^e  2  auggeWäfferte,  au3 
©räten  unb  |)aut  gefd^nittenc  unb  feingef adte  geringe  mit  einer  guten 
£anbooll  geriebener  @emmel,  ebenfot>iel  feingef adtem  Weißen  Äalbds 
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braten,  einer  feingefjaeften  unb  in  6  fiotlj  SSuttet  gefdjwifcten  Bliebet, 
einigen  (Sibottern  unb  einigen  löffeln  t>otl  faurer  Sa^ne,  ttyue  ein  wenig 
Pfeffer  unb  @al$,  wenn  lefctere3  nod)  nö  tljtg  ift,  baran ,  fülle  bie  OJtaffe 
in  eine  gut  mit  33utter  auägeftridjene  unb  mit  geriebener  ©emmel  auä* 
geftreute  Sorm,  ftreue  Semmel  barüber,  baefe  fte  im  mäjjig  feigen  Ofen 
unb  ftürje  fie  auf  eine  Afftette. 


vi.  mm®* 

htx  fdjma*!iafftn  Zubereitung  bt*  fltifät*  un& 

©emerfungen  über  ben  ©raten. 

$a  biefer  Abfdmitt  aud)  bie  Bereitung  be3  ©ratend  umfaßt,  fo 
wirb  Ijier  ber  paffenbe  Ort  fein,  etWaSüber  bie  jwecfmä'fcigfte  ©ereitung 
beffelben  ju  erwähnen,  bamit  fpa'ter  läftige  SBteber^olungen  serraieben 
werben  tonnen,  (5ä  ift  in  ben  nad)folgenben  SRecepten  nirgenba  auf  ben 
©piefcbraten  ©ejug  genommen,  unb  $war  tyauptfa'djltd)  au£  bem  ®runbe, 
weil  berfelbe  auS  ben  £ üd)en  ber  heutigen  3«it  oerfdjwunben  ju  fein 
fdjeint  unb  man  iljn  nur  nod)  in  ben  Äücfyen  erften  9Range3  unb  aud> 
bort  nidjt  einmal  täglich  ftnbet.  £)ie  (Srfiubung  unb  ©erbefferungber©rat5 
öfen  macfyt  bie3  erftä'rlid).  2öenngleidjnidjt$u  leugnen  ift,  bafjberS^tefjs 
braten  in  feinem  feinen  ©efdjmatfe  unb  in  feiner  ©aftigfeit  ©or^üge 
befifct,  Weldje  ber  Öfenbraten  bei  ber  aufmerffamjten  ©eljanblung  nid?t 
erreicht,  fo  Ijat  er  bod),  befonberS  für  fleinere  Haushaltungen,  ben  9to(§* 
tt)cit  (gan$  abgefeljen  tjon  bem  gröfjern  §ol$oerbraud)e  unb  bem  Ütaume, 
Welchen  man  bem  ©ratenfeuer  auf  bem  £)erbe  einräumen  muß),  ba§  er 
feine  3ü3  wie  ber  Ofenbraten  bei  guter  ©efyanblung  liefert;  unb  wie 
©iele,  oberoielmelfyr  wieSöenige  a'fjenwoljt  ifyren  ©raten  otyne  gute3>ü3! 

Ilm  nun  auf  bie  wenigen  ©ratfpiefje,  Weldje  fyeute  nod)  ertftiren, 
bie  gebüfyrenbe  Dtücfftdjt  ju  nehmen,  laffen  ftd)  bie  SBorfd^riften  über  bie 
©ereitung  be3  SpiefjbratenS  im  Allgemeinen  baljin  jufammenf  äffen, 
bafj  man  baä  geuer  Wenigften3  eine  fyalbe  ©tunbe  oor  bem  Anlegen 
be3  ©ratend  anjünbe,  bamit  ber  ©raten  gleidj  in  gute  §ifce  fomme, 
unb  e3  aud)  in  ber  erften  §älfte  ber  ©ratjett  orbentlid)  unterhalte,  unb 
jwar  fo,  bafj  e3  an  beiben  Seiten  ftärfer  brenne,  alä  in  ber  SÖtttte,  *i$ 
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iooln'tt  bieglammen  auf  einem  nia)t  jugroßenunb  gut  angelegten  Skat* 
Ijcrbe  boefy  fpielen,  unb  bag  geuer  erft  bann ,  n>enn  ber  ©raten  beinahe 
fyinreidjenbe  Färbung  genommen  Ijat,  fdjtuad&er  nverben  tafle.  iQet  flei; 
ner«n  ©raten  genügt  in  ber  testen  falben  ©tunbc  bie  £>ifee  ber  $e£lw 
glutb.  —  SDkn  begieße  ben  ©raten  gleid),  nadjbem  er  angelegt  ift,  unb 
jttjar  nur  mit  ©utter,  nie  mit  gett,  ebenfotoofyt  ber  gärbung,  alg  audj 
beg  ©efdfymadeg  wegen,  fatje  iljn  bann  unb  begieße  iljn  nid)t  gleidj  wies 
ber,  bamit  bog  ©alj  nia)t  beruntergefpült  roerbe.  ÜJlan  falje  ben  ©ras 
ten  audj  nie  über  ber  jum  Auffangen  beg  abtrotofenben  getteö  barunters 
gefegten  Pfanne,  weil  man  bann  bie  geringe  3üg,  *oeld)e  er  giebt,  unb 
bie  man  naa>  bem  5lbnefymen  beg  ©rateng  mit  ©ouiUon  ober  SBaffer 
Iogfoa)t,  »or  vielem  @atje  nid)t  brausen  fönnte.  2ftan  befeftige  aud? 
ben  ©raten  fo  an  ben  ©jpieß,  baß  er  feft  unb  im  oollfommenen  ©leidj* 
genndjt  baranfteeft,  benn  Dttcfytg  ift  unangenehmer,  befonberg  bann,  wenn 
man  mit  anberen  Arbeiten  oollauf  befd)äftigt  ift,  alg  roenn  ber  ©ras 
ten  fidt)  balb  fdjmett,  balb  langfam,  sulefct  aud)  mo^l  gar  nia^t  meljr 
bre^t,  unb  man  erft  bann,  roenn  eg  $u  fpät  ift,  auf  9lbfyilfe  fmnen  unb 
mit  bem  Reißen  unb  fettigen  ©raten  alle  möglidjen  ^roceburen  »orne^s 
v  men  muß ,  um  Um  roieber  in  ©ang  ju  bringen,  -i—  £)ie  ©ratjeit  am 
©pieße  ift  fürjer  alg  bie  im  Ofen,    ©ooiet  über  ben  ©pießbraten. 

3) er  rfenbeaten  »erlangt  eine  fe^r  glcidjmäßige  Ofenfyifce.  SOlan 
gebe  ftdj  bie  äftüfye,  bie  §ct$ung  beg  Ofeng  felbft  $u  beforgen ;  ber  gute 
Örfolg  roirb  biefe  äftülje  belohnen.  2öenn  ber  Ofen  big  $u  bem  ®rabe 
erfyifct  ift,  wie  i^n  bag  ju  bratenbe  gleifd)  ober  ©eflügel  »erlangt,  fo 
erhalte  man  bie  $ifce  big  $ur  £älfte  ber  ©ratjeit  beffetben  burd)  foars 
famereg  einlegen  oon  §olj  ober  anberem  ©rennmaterial  ungefähr  auf 
bemfelben  ©rabe,  unb  taffe  Tie  oon  ba  ab,  immer  Joeniger  unb  gulefct 
gar  nidjtg  mefyr  anlegenb,  fd)ioädjer  »erben.  (gg  ljat  bieg  freilid)  feine 
©djnnerigfeiten,  befonberg  in  bem  galle,  toenn  man  außer  bem  ©raten 
nodj  anbere  ©toeifen  in  bem  Ofen  $u  bereiten  fyat,  bod)  laßt  fid)  mit 
einiger  SRnfye  unb  Uebertcgung  balb  erlernen,  toie  man  ben  befonberen 
Umftanben  gemäß  bie  ^rifce  beg  Ofen!  balb  oerfrä'rfen,  balb  fdjnnädjen 
fann  unb  muß.  ÜRan  muß  burdjaug,  toenn  bag  ©raten  unb  ©aden  ge= 
lingen  foü,  bie  §ifce  beg  Ofeng  fo  in  feiner  ©eroalt  Ijaben ,  baß  man 
biefelbe  in  einigen  äRinuten  um  mehrere  @rabe  fteigern  unb  ebenforafd) 
fallen  laffeit  fann,  unb  bieg  fann  man  nur  burd)  ein  rid&ttgejl,  n>oblüber= 
legteg  §eiaen  erreichen.  —  £ic  Seferin  h>otle  bie  Sßeitläufigfeit  über 
biefen  gering  fügig  fcfyeincnben  ©cgenftanb  oeqeiben,  er  ift  aber  ttidjtiger, 
atg  man  gcmö^nlia)  glaubt.  — SJlanfe^e  ben  ©raten  erft  bann  in  ben  Ofen, 
h)enn  berfelbe  ben  ber  @röße  beg  $u  bratenben  ©tüdeg  angemeffenen 
5)i^egrab  erlangt  $at ;  ein  frü^ereg  (Sinfefeen  ift  bem  ©raten  nic^t  jus 
träglid).    2öie  ^eiß  ber  Ofen  fein  muß,  läßt  ft$  ni^t  gut  befd^reiben, 
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bie  (Srfafyrung  Ic^rt  bieg  balb ;  im  Allgemeinen  hat  ber  Ofen  bie  ria)s 
tige  £>ifce,  wenn  bie  f  leinen  traten ,  als :  junge  §ü^ner  ,  9tebhülmer, 
§afen  ic.,  in  einer  ©iertelftunbe,  bte  großen  hingegen,  a"t3:  eine  fette 
©anä,  eine  Äalb3s  ober  £irfd)feule  tu,  in  40  big  50  Minuten  bie  nbs 
t^tge  garbung  erlangt  haben ;  »on  ba  ab  laffe  man  bie  £>ifce  fdjWäeher 
werben.  — Skr  ©raten  muß  nnr  mit  ©utter  bereitet  werben,  auch  gehe 
.  man  nicht  $u  fparfam  mit  berfelben  um.  (Sine  Ausnahme  macht  man 
mit  bem  fetten  ©chWcinefleifd)  unb  ber  fetten  ©an3,  welche  ©raten  mit 
ein  wenig  Söaffer  eingefefct  werben ,  ba  fte  balb  baS  $u  ihrem  ©egie&en 
nötige  gett  felbft  hergeben,  üttan  gieße  nur  bann  glüfftgfeit,  alä: 
letzte  ©ouiüon  ober  äßaffer,  unter  ben  ©raten,  wenn  bie  ©utter  @e* 
fahr  lauft,  braun  yx  werben,  unb  auch  bann  nur  fetyr  fparfam.  3e  we- 
niger glüffigfeit  ^injugegoffen  ift,  bejto  beffer  Wirb  ber  ©raten,  auch  er= 
hält  berfelbe  eine  fchönere  garbe,  Wenn  man  tyn  nicht  mit  ber  in  ber 
©ratbfanne  befmblichen  ©utter  begießt,  fonbern  baju  aerlaffene ,  oon 
bem  fälligen  ©afce  abgeflärte  ©utter,  bie  man  ju  btefem  3^ecfe  bereit 
tya'lt,  anwenbet.  Um  ju  oerhüten,  bafj  ber  ©raten  oon  unten  %u  febarf 
brate,  lege  man  ein  paar  3«gelftücfe  in  ben  Ofen  unb  fefce  bie  Pfanne 
barauf,  bamtt  fte  nicf)t  in  unmittelbare  ©erü^rung  mit  bem  Ofen  fomme. 
(£nbli(fy  fcfyre  man  nie  ben  ©raten  um;  bie  befte  ©eite,  welcbe  beim  Ans 
richten  beffelben  oben  fommt,  muß  auch  in  ber  Pfanne  oben  fein.  3ßenn 
AUe3  bieg  gut  beobachtet  unb  ein  fleißiges  ©egicfjen  tttdt)t  oerabfäumt 
wirb ,  f o  wirb  man  buref)  einen  faftigen  unb  wofylfa^mecfenben  ©raten 
für  bie  Sücühe,  bieg  burdjgelefcn  $u  ^aben,  entfebäbigt  Werben.  £>ie  uns 
gefä^re  ©rat3eit  ber  r>erfd)iebenen  ©raten  ift  in  ben  betreff ettben  ^Irtif ein 
angegeben.  —  Denn  nodj  ein  2ßort  über  bie  23raten-^n§.  3)cr  ©ratens 
fafc  wirb,  nadjbem  ber  ©raten  herausgenommen  ift,  mit  leiä)ter  ©ouillon, 
3ü§  ober  SBaffer  ton  ber  Pfanne  loSgerüljrt,  bura)  ein  feines  @icb  ge= 
goffen,  abgefettet  unb  fdmell  mit  ein  wenig  in  ©utter  gelbgefdjiWifctem 
Ütteljl  fd)Watf>feimig  eingefoc^t. 

I.    Dorn  Bm5ffeifd). 

310.  9ttttbff*ifö  jtt  l*$tn.  gleifch,  befonberä  Ottnbflcifch, 
mufj  man  immer  erft  mehrere  £ age  nach  bem  ©anlachten  fochen.  —  3um 
lochen  ift  ba£  gleifch  au«  ber  Äeule  (oorjüglid)  ba£  ©chwetf  |tücf) ,  baö 
SRippenftürf  unb  bie  gehlrippc  am  befien.  Aua)  ber  ©ruftfern  ift  gut, 
bodj  giebt  er  nur  fc^roacr>e  unb  trübe  ©ouitton.  $)a£  gletfd)  Wirb  am 
fdjmatftyafteften  unb  faftigften,  Wenn  man  e8  mit  foibenbem  äßßaffer  aufs 
fefct;  man  muß  bann  freilich  auf  eine  gute  unb  flare  ©rülje  ©erficht 
legten.  —  ®ute  ©rülje  gewinnt  man  bahingegen,  Wenn  man  ba3  gleifd) 
mit  faltem  Sßaffer  jum  geuer  bringt  unb  langfam  jum  lochen  fommett 
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lägt.  —  $>ag  gleifd)  Wirb  nur  bann  abgewafdjen,  wenn  eg  unfauber  ijf. 
©ewd'ffert  barf  eg  nie  Werben.  Stuf  jebeg  $funb  gleifd)  nimmt  man  1 
Duart  2Baffer,  fd&dumt  eg  beim  beginn  beg  ßodjeng  gut  aug,t$ut  gletd> 
etwag  ©alj  unb  nadj  einer  ober  jwei  ©tunben  beg  £oa>ng  2öur$etn 
unb  au$  Wofyl  etwag  Kerbel  unb  junget  ©etleriefraut  baran.  ©in  Sttyees 
löffei  oott  @alj  bärfte  auf  jebeg  gSfunb  gleifdj  ^inreia^enb  fein.  Söenn 
bie  33rü$e  baoon  nidjt  faltig  genug  werben  fottte,  fo  fann  man  leidjt 
etwag  @al$  ua^un.  —  Üflan  trage  für  feljr  langfameg  todjen  beg 
gteifdjeg  @orge,  bamit  bie  Sörü^c  nidf)t  $u  feljr  einfod)t.  @in  3ugug 
oon  Baffer  taugt  nidjtg  unb  mad)t  foWol>(  33ru>  atg  greift  unfc^madP« 
$aft.  3Benn  bag  greift  nad;  3—4  ©tunben  beg  tfodfjeng  weid>  tft, 
giege  man  bie  93ritye  burdf)  ein  @ieb,  entfette  ftc  unb  bereite  baoon  bie 
©uppe,  bag  ©emfife  ic.  $>ag  gleifdj  wirb  entWeber  mit  bem  lieber 
baraufgegoffenen  gett  warmgehalten,  ober,  wenn  bieg  baju  nidjt  genug 
ifr,  in  bem  ©emüfe  ober  in  ber  @auce  lieber  erwärmt. 

311»  Sthtbfleifdj  in  btl  »raife.  ©iequ  wetyle  man  ein 
©^»anjftüd,  ein  SRippenftüd  ober  ein  <stürf  oon  ber  ©ruft.  $ie  ßnos 
djen  werben  auggetöft,  bag  SKippenfrüd  ober  bie  93ruft  wirb  iann  jus 
fammengerottt  unb  mit  S3inbfaben  gefdjnürt.  Sinei)  bag  @d)man$ftücf 
fann  man  mit  SBinbfaben  umfa^nüren.  SDann  fefee  man  bag  gleifd}  unb 
bie  jer^atften  Änoa^en  mit  ber  $inretd)enben  Duantita't  äßaffer  auf'g 
geuer,  um  eine  23ouitfou  baoon  ju  foa>n,  fcfyäume  eg  aug,  t^ue  2Burs 
gern  unb  ©alj  baran,  unb  laffe  eg  2  big  2£  ©tunben  foajen.  Söctyrenb 
ber  3eit  bereite  man  eine  23raife,  wie  eg  in  ber  (Srftärung  ber  ßunjts 
augbrüde  betrieben  ifr,  lege  bag  gleifdfj  aug  ber  $Brü>  in  bie  Söraife, 
unb  taffe  eg  barin  tangfam  weidfjfodjen.  Sßenn  man  eg  anrietet,  ne^me 
man  ben  SBinbfaben  ab,  befreie  eg  oon  ben  etwa  baran^aftenben  3ngre* 
Menden  berSraife,  unb  gebe  eine  paffenbe  ©auce  ober  ein@emüfe  ba$u. 
9iod&  fdjmtadfjafter  Wirb  bag  gleifd),  wenn  man  eg,  o^ne  erft  eineSBouils 
Ion  baoon  $u  foajen,  rofj  in  bie  Sßraife  legt. 

312*  Stinbet'SdjtttOtfletfdj*  @in  ©djwanjftüd  ober  ein  nid&t 
ju  fette!  Sftippenfiüdf  ift  |ier$u  am  beften.  9Kan  löfe  bie  Änod^cn  au3 
unb  oerWenbe  biefelben  jlir  @upoe,  flopfe  ba3  gteifd^  tüd^tig,  fc^neibe 
fetten  @petf  in  längliche  (Streifen  oon  ber  SDide  eine«  «einen  ginget, 
Wd'lje  biefe  in  gemixtem  ©ewürg  (fte^e  baä  al^abetifd^e  ^egtfter)unb 
fpirfe  bag  gleifd^  bamit,  inbem  man  mit  bem  3ugef pikten  (Stiel  einer 
Pfeile  Sö^er  in  baffelbe  fliegt  unb  in  jebeg  ^o^  einen  eperfftreifen 
ftedt.  SDann  fd^nüre  man  bag  gleifcfj  mit  Stnbfaben,  lege  eg  fo  in  eine 
<Safferole,  ober  in  einen  @(fnnortopf ,  bag  bie  befte  ©cite  unten  !ommt, 
%e  ein  Wenig  ©ewürj,  SSurseln,  3»iebeln,  em  paar  Lorbeerblätter, 
etwag  ©alj,  (Sitronenfd^alcn  unb  etwag  SC^mian  unb  SBaftltfum  ^inju, 
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giege  ettoag  (£fftg  unb  fo  oiel  gletfcfybrülje,  Weißbier  ober  SGöaffcr  bar? 
auf,  baß  bag  gleifd)  bamit  bebetft  ift,  bede  unb  flebe  bett  @ä)mortopf 
feft  ju  unb  laffe  bag  gleijd)  auf  gelmbem  geuer  2—3  ©tunben  fad)t 
Jcfymoren.  hierauf  neunte  man  ben  3)erfel  ab ,  brefye  bag  gleifd)  um, 
bamit  bie  befte  ©ette  oben  fommt,  bebcefe  eg  oon  -Jceuem,  laffe  eg 
oollenbg  n)ctd)  fdmtoren,  neljme  eg  fyeraug,  gieße  bie  SBrülje  burd)  ein 
(Sieb,  befreie  fie  oomgett,  färbe  fie  mit  ein  n;enig,3uder=3üg(9co.  35) 
bräunttdj  unb  fodje  fie  mit  etroag  weitem  SQSein,  etnem  <5türfd)en  3uder 
unb  etttag  23raunmef)l  (0co.  5)  gu  einer  feimigen  Sauce.  2Jcan  lege 
nun  bag  gleifd),  nad)bem  ber  33inbfaben  baoou  abgenommen  ift,  roieber 
in  ben  ©djmortopf,  gieße  bie  Sauce  barauf ,  laffe  eg  big  jum  2lnrid)ten 
Ijeiß  fteljen  unb  begieße  eg  öftere  mit  ber  (Sauce,  bamit  eg  red)t  blanf 
toirb.  ©ebratene  ober  gebaefene  Kartoffeln  ober  ein  $ürce  oon  Kars 
toffelu  gebe  man  gu  bem  ©dmtorfleifd)  auf  bie  £afel. 

313*  ©ine  attfcete  2Ttt  ©djmotfletfd^  üKan  fpirft  unb  fd)mort 

bag  gleifd)  roie  in  ber  oorigen  Ücummer.  SBenn  eg  etwa  2  Stunben 
gefdjmort  Ijat,  fe^rt  man  bag  gleifd)  um,  legt  mehrere  faure  (Surfen 
ganj  ober  gehalten  baju,  gießt  ein  ©lag  9ium  baran  unb  läßt  eg  roeidjs 
fdjmoren.  4)ie  33rülje  mirb  burd)gegoffcn,  entfettet,  mit  einem  ©taje 
2öein,  geriebenem  $fefferrud)en  unb  geriebenem  ©djroarjbrob  feimig  eins 
gefod)t  unb  uneber  auf  bag  g(cifct)  gegoffen,  roeldjeg  man  big  $um  Ätt* 
rieten  unter  öfterem  begießen  barin  Ijeiß  erhält. 

314.  @ffIg«@C$mot&tatett.  (Sin  @d)n?anaftücf  ober  ein  <5tüd 
au§  ber  Oberfdjale  fpidt  man  roie  in  5Ro.  312,  legt  bag  gleifd)  in  einen 
irbenen  9capf,  tfyut  einige  ätoiebeln,  etroag  ©emur^,  Lorbeerblätter, 
St^mian  unb  $3afilifum  fyinju,  gießt  fo  oiel  fyalb  33ier,  Ijalb  (Sffig  bars 
auf,  baß  bag  gleifd)  bamit  bebeeft  ift,  läßt  eg  an  einem  füllen  Orte 
6 — 8  £age  fteljen  unb  menbet  eg  täglid)  einmal  um.  2)ann  fefct  man 
bag  gleifd  mit  etmag  SRinbertafg  ober  ©ped,  ©alj,  SÖßurgelroerf  unb 
fämmtlid)en  3utl)aten  ber  üflarinabe  auf  gelinbeg  geuer,  läßt  eg  beinahe 
tocid»  fdmtoren,  fc^t  eg  Unn  auf  ftärfereg  geuer  unb  fdmtort  eg  unter 
öfterem  begießen  fur$  unb  braun  ein.  —  Söeim  5lnria)ten  fettet  man 
ben  gonb  ab,  oerbünnt  i^n  mit  ein  wenig  leidjter  gleifd^brülje,  gießt 
i^n  burd)  ein  (Sieb,  mad)t  il)n  mit  etroag  Kartoffelmehl  feimig  unb  giebt 
i^n  alg  (Sauce  gum  glcifdj. 

315.  ftaücö  @c$mötfletfc&  (ä  la  Daube).  9ttan  fod)t  einige 
Kälberfüße  in  Sßaffer  ioeidj  unb  gießt  bie  23rül)e  baoon  bura^  ein  <Sieb. 
'Dann  flo^ft  unb  fm'dt  man  ein  red)t  fdjöncg  @tücf  Otinbfleifd)  ioie  in 
9co.  312,  legt  eg  mit  allen  bort  angegebenen  3ut^aten  in  einen  @dnnor* 
topf,  gießt  bie  SBrüfje  oon  ben  Kälberfüßen  unb  einen  £affen!otof  ooll 
Seinefftg  barauf,  bedt  unb  t lebt  ben  @d)mortopf  feft  $u,  läßt  bag  gteifc^ 
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etwa  10  Minuten  fod)en  unb  bann  6 — 8  Stunben  in  einem  warmen 
Ofen  bünfren.  9tadj  Verlauf  biefer  %t\t  nimmt  man  baS  gleifd)  tyerauS, 
legt  e£  in  einen  ^a^f  ober  in  einegorm,  gießt  bie$3rüfye  burd)  ein  Sieb, 
entfettet  fie  nnb  focfyt  fie  mit  9Bein  unb  etwas  ÜBeineffig  fo  Weit  ein, 
baß  [\t,  auf  baS  gleifd)  gesoffen,  baffelbe  bebeeft,  unb  lägt  baS  gleifd 
in  ber  33rüfye  erfalten.  23eim  ©ebraudj  Ijält  man  biegorm  einen  Eugens 
blief  in  l?eiße3  3Baffer,  ftütyt  fie  auf  eine  Sdniffel  um,  fyebt  fie  oou  bem 
gleifdje  ab  unb  garnirt  baffelbe  mit  (Sitronenfdjetben  unb  ^feffergurfen. 

316*  Sfcintecfaatcn  (ftoajfSeef)*  nimmt  man  ein 

9Uerenftücf  mit  bem  gilet  ober  Mürbebraten,  weldjeS  fo  fauber  ifr,  baß 
man  eS  nidjt  ju  Waffen  braud)t,  flopft  eS  unb  legt  eS  in  eine  Pfanne, 
beren  23oben  gut  mit  9tinbertalg  unb  etwas  3erfdmtttenem  2ßur$elwerf 
bebeeft  ift,  fo  baß  ber  Mürbebraten  oben  fommt,  Beftreut  eS  mit  Salj, 
fe^t  eS  auf  einen  Dreifuß,  baß  e£  von  unten  nicfyt  $u  fdjarf  brate,  in 
einen  fycißen  Ofen  unb  lagt  cS  anfangs  in  feinem  eigenen  Jett  unter 
öfterem  ^Begießen  mit  bemfetben  braten,  später,  wenn  man  ftcfjt,  baß 
eS  unten  $u  braun  werben  tonnte,  gießt  man  bann  unb  wann  ein  wenig 
Söaffer  Ijinju.  3ft  baS  gleifd)  toon  einem  rect)t  jungen  Ockfen  unb  alt?  , 
gefd)lad)tet,  fo  brauet  eS  nta)t  länger  als  WftenS  1£  2  Stunben 
$u  braten.  (Ein  fe^r  großes  Stücf  fann  man  etwas,  länger  braten  laffen, 
jebod)  ift  ein  ju  langet  traten  burdjauS  nidjt  ratfyfam,  ba  baS  gleifd), 
wenn  audj  big  auf  ben  ßnocfyen  burd)gebraten,  boefy  im  ooHen  Safte  fein 
muß.  —  £)ie  Sauce  ba$u  bereitet  man,  inbem  man  in-bie  Pfanne,  naa> 
bem  ber  traten  herausgenommen  ift,  ein  wenig  3üS  gießt,  beitraten; 
fafc  bamit  loSfodjt,  buref)  ein  Sieb  gießt,  entfettet  unb  mit  ein  wenig 
Älarmetyl  feimig  \>erfod)t.  Man  gtebt  baju  gebratene  Kartoffeln  unb 
Mecrrettig,  welker,  nadjbem  man  tt)n  ge^u^t  §at,  mit  bem  Meffer  in 
lange  bünne  Streifen,  gleicty  §obelfoänen,  gefdjabt  ift. 

317.  ®efaatette6  SHtnbetrftlet  cfcet  müxbtitatm.  Man  fann 

baS  gilet  gefptdt  ober  ungefpieft  braten.  3>m  erftern  gaUe  fdmeibe  man 
aüeS  gett  oon  ber  Oberfläd;e  beSgiletS  ab,  befreie  eS  toon  bem  fefynigen 
Strang,  Welver  an  ber  einen  Seite  beffelben  ftfet  (baS  gett  ber  anbern 
Seite  fann  man  baran  laffen),  fyäute  eS,  fm'cfe  eS  mit  fettem  Specf  unb 
brate  eS  wie  ben  SRinberbraten  in  ooriger  Kummer.  2Bitt  man  eS  uns 
gefpirft  braten,  fo  laffe  man  baS  gett  barauf,  fdmeibe  aber  ebenfalls  ben 
{einigen  Strang  ber  einen  Seite  beS  gitetS  ab,  unb  befyanblc  eS  weiter 
Wie  ben  Dcinberbraten  in  voriger  Kummer.  (SS  barf  aber  natürlid)  nicfyt 
fo  lange  braten  wie  biefer.  SBebingung  beS  ©elingenS  btefeS  SBratcnS 
ift,  baß  baS  gleifa^  oon  einem  altgefa^lac^teten  Ockfen  fei.  ' 

318.  ©eba«n>ffed  SlmberfKet  mit  SWabera.  Man  fpiefe 

ein  Üiinberfilet,  nac^bem  man  eS  wie  in  ooriger  DJummer  ba^u  Korbes 
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reitet  tjat,  unb  tege  e3  in  eine  paffenbe  Pfanne.  2>ann  fdjmeibe  man 
etwa!  2Burje(n>erf  unb  einige  3wiebeln  in  ©djeiben,  füge  etwas  ©ewürj, 
ein  Sorbeerblatt,  ein  wenig  £fytymian  nnb  33afilifum  l)in$u,  gieße  etwas 
fette  33ouitton  unb  3ü3  barauf,  laffe  bieä  eine  Ijalbe  ©tunbe  focfyen, 
fei^e  bie  SBrülje  burd)  ein  @ieb,  gieße  fie  auf  ba3  Silet,  fafjc  biefe£,bes 
beefe  e3  mit  Rapier  ober  einem  3)erfel,  felje  e3  in  einen  fyinreidjenb  Jjei= 
gen  Ofen  unb  bämpfe  e3  unter  oftmaligem  ^Begießen  weiefy ;  bie  SBrüfye 
muß  furj  cinfcfymoren  unb  baS  gilet  bamit  glacirt  werben.  (Sin  paar 
©läfer  OJiabera  werben  nadj  unb  n<id)  ba$ugegoffen.  —  SBenn  bag  gilet 
Weid)  tft,  neunte  man  e3  au3  ber  Pfanne,  Oerbünne  bengonb  mit  etwa£ 
leichter  ^Bouillon,  gieße  iijn  burd)  ein  @ieb,  ne^me  ba3  gett  baoon  ab, 
gieße  bieö  wieber  auf  ba3  gilet  unb  ^atte  baffclbe  barin  warm.  $)en 
gonb  oerfod)e  man  mit  ein  Wenig  2öeißs  ober  Klarmefyt  unb  einem  ©lafe 
Sftabera  feimig  unb  gebe  tijn  in  einer  ©auetere  $um  gilet.  ©ewölmltd) 
giebt  man  Kartoffeln  (gebraten,  gebaefen  zc.)  jum  Diinbcvfilet. 

319*  Sünbetftlct  ä  la  jardintere.  (©ielje  £af.  4.)  2Kan 
bampfe  ein  gilet  wie  in  9co.  318,  fdmeibe  e3  in  ljubfdje  ©Reiben,  lege 
biefe  nad)  ifyrer  Dieiljenfolge  wieber  fo  aneinanber,  baß  ba3  gilet  feine 
ursprüngliche  ©eftalt  wiebererlja'lt,  richte  e3  auf  eine  große  @d)üffel  an 
itnb  garnire  eJ  rect)t  fauber,  in  ben  oerfdjiebenen  garben  abwed)felnb, 
mit  fd)cn  brefftrten  OJcotjrrüben,  Weißen  Dtüben  ober  2öafferrüben,  fars 
cirtem  Söirfingfofyt  ober  Kopffalat,  SDcordjcln,  Kaftanten,  (Sellerie,  SBo^ 
nen,  ©urfen,  Kohlrabi,  ©pargel,  Üfofentofyl  unb  3n)iebeln.  OTe  biefe 
(Semüje  müffen  mit  Bouillon  furj  unb  fdinnacffyaft  eingefodjt  fein,  unb 
tverben,  nadjbem  fie  um  ba£  gilet  georbnet  jinb,  mit  gletfcfyglace  fdjön 
9(acirt.  $lußerbem  fann  man  ba3  gilet  aud)  nod)  mit  gebaefenem  SBlus 
menfotyl,  gebaefenen  (Sarbellen,  gebratenen  Kartoffeln  unb  fleinen  SBeigs 
netä  oon  Kartoffeln  garnireu.  (56  oerfte^t  fid)  Wofyl  ton  felbft,  baß 
nidjt  alle  fyier  angeführte  ©adjen  ju  gleidjer  %tit  $ur  ©arnitur  be3  gi; 
letS  angewanbt  werben  fönnen,  jebod)  muß  lefctercS,  Wenn  eS  ein  gutes 
5lnfe^en  ermatten  foÜ,  mit  wenigftenS  6  in  ben  garben  oon  einanber 
tterjajiebenen  ©emüfen  garnirt  werben.  SDian  treffe  be^alb  unter  bie? 
fen  eine  ber  Sa^reljeit  angemeffene  2iu3wa$l.  S)tc  Sauce  wirb  Wie 
in  9co.  318  jubereitet  unb  befonber«  bajugegeben.  —  ©arnirt  man  bag 
9linberfilet  nur  mit  aßirpngfo^  ober  SBeißfoljl  unb  mit  2Jco^rrüben 
unb  weißen  3ßüben,  fo  nennt  man  e3  a  la  Flamande. 

320.   Entrecöte  Don  ^inbfleifc^  auf  §amütttger  9ltt 

§ierju  ninjmt  man  oon  einem  jungen  altgefd)tad;teten  Ockfen  ein  unbe; 
berfteS  (3n>ifd)en;)  9lippenftücf ,  befreit  e3  oon  Knodjen  unb  (Seinen, 
fc^neibet  eö  in  pngerbirfe  @d)etben,  fc^tägt  biefetben  mit  ber  gleiche  beg 
igacfmefferö  ein  wenig  breit,  flopft  fie  leidet  mit  bem  2Jleffer,  beftreut 
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fic  mit  Pfeffer,  (Salj  unb  geriebener  ÜJcuäfatnuß,  be|trcid)t  fic  mit  (St 
unb  Wenbet  fie  in  geriebener  (Semmel  nm.  SDann  ^aef t  man  Kräuter, 
al£ :  ^eterftlie,  Gftragon,  ©dmittlaud),  ein  wenig  Majoran  unb  93aftlis 
tum  fein,  fdjwifct  bie  §älftc  berfelben  in  Butter  unb  mi(d)t  fie  unter 
fräftige  3ü3.  £)ie  anbere  £älfte  ber  Kräuter  oertnifdjt  man  mit  etwa« 
frifd)cr  SButter  unb  ein  Wenig  (Sitronenfaft ,  unb  formt  tyierfcon  Heine 
ftad>e  (Sdjetben.  9cun  lägt  man  S3utter  in  einer  Pfanne  gelb  werben, 
legt  bie  Entrecotes  hinein,  bratet  fie  auf  nicht  ju  ftarfem  geuer  auf 
beiben  (Seiten  ju  fchöner  gelbbrauner  garbe  (fie  muffen  gar,  aber  ood 
(Saft  fein),  richtet  fie  fogleich  an,  legt  auf  jebc  berfelben  eine  (Scheibe 
Kräuterbutter  unb  gießt  bie  mit  Kräutern  oermifd)te  3ü3  barunter. 
Gebratene  Kartoffeln  giebt  man  baju. 

321.  3tm&et*®0telcttc$.  §ier$u  nehme  man  ein  Stippenftüd, 
fcr)neibe  ba3  gleifdj  baoon  ab,  fdjabe  e3  auS  ber  §aut  unb  ben  (Seinen, 
jjaefe  e3  fein,  füge  ein  drittel  fooiel  oon  ben  Rauten  befretfen  unb  feins 
ge^aeften  Diinbernierentalg,  bie  gleite  üttenge  in  Sßaffer  geweichte  unb 
gut  auSgcbrücfte  (Semmel,  einige  ganje  (Sier,  <Sal$  unb  Pfeffer  ^in^u 
unb  mifa^c  9We£  genau  untereinanber.  3Jcan  forme  nun  oou  bem  glcifdje 
etwa  hanbgroße,  nidjt  $u  bünne  (SotelctteS,  fpalte  bie  Sitten.,  freiere 
nid)t  ju  lang  fein  bürfen,  ooneinanber,  fteefe  in  bie  <Spifce  einer  jeben 
(Sotclctte  einen  ^tippenfnodjen  unb  beftreue  bie  (Soteletteä  leidjt  mit  ges 
riebener  (Semmel.  &ann  laffe  man  etwa«  23utter  in  einer  breiten  (Saf* 
fevole  gelblid)  Werben,  füge  eine  Heine,  feingefyadte  Zwiebel,  ein  Wenig 
<Sal$  unb  etwa3  Bouillon  unb  3ü3  ^ingu,  laffe  bie3  fodjen,  lege  bie  (So* 
telettcg  hinein,  fefce  bie  (Safferole  auf  ein  gelinbcä  geuer,  bebeefe  fie  mit 
ihrem  ®edel,  lege  glüfyenbe  Kohlen  barauf  unb  laffe  bie  (SoteletteS,  fie 
bann  unb  wann  mit  ihrem  gonb  begießenb,  etwa  20  Minuten  ober  fo 
lange  bünften,  big  fie  gar  ftnb.  SRachbcm  mau  bie  ßoteleiteS  angerichtet 
^at,  oerfodje  man  ben  gonb  mit  etwas  brauner  (SouliS  unb  äftabera  gu 
einer  feimigen  (Sauce,  fd)ärfe  biefe  mit  ßitronenfaft  ab,  gieße  fte  burdj 
ein  (Sieb,  füge  einen  £öffcl  öoll  Kapern  lunntunb  gieße  fte  über  bießos 
.tclcttcä.  §at  man  feine  braune  (Soulig,  fo  mache  man  ben  gonb  mit 
ein  wenig  Klarmehl  ober  25kißme!)l  feimig  unb  färbe  U)n  mit  ein  paar 
tropfen  Buder;3ü3  bräunlich- 

322.  ^inbet-SctelctteS  auf  SBicnet  Kit  SDcan  ne^me  ein 
Otippenftücf  oon  einem  jungen  altgefd)lacr)tetenDd)fen,  fdmeibe  e3,  nacr> 
bem  bie  9tücf  gratfnochen  baoon  abgehauen  finb ,  in  (SoteletteS  toon  etwa 
2  ginger  £>itfe,  haue  bie  föippenfnochcn  htrj  ab,  f ctylage  bie#(5otelette3 
mit  ber  gläd>e  bc£  §atfmeffer3  ein  wenig  breit,  beftreue  fte* mit  (Salj 
unb  Pfeffer,  Wenbe  fte  in  äJcehl  um  unb  brate  fte  mit  SÖutter  in  einer 
Pfanne  bräunlich;  ober  man  beftreid>e  fie  mitOel  ober  gerlaffener  SßuU 
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tcr ,  Wenbe  fte  in  Wltty  um,  lege  ftc  auf  einen  SÄoft  unb  röfte  fte  auf 
Koljlenglutfy  braun.  SDann  laffc  man  Butter  in  einer  paffenben  (Safferole 
gelb  werben,  lege  bie  (Kotelettes  hinein,  füge  einige  3^icbeln,  etwas 
2Burgelwerf,  etwas  ©alg  unb  footel  SSoutHon  unb  3üS  tyinm,  baß  bie 
(SotclctteS  mit  ber  glüfftgfeit  bebetft  fmb,  unb  laffe  fte  gut  gugeberft  auf 
gelinbem  geuer  weidjba'mpfen,  nelnnc  fie  auS  ber  (Safferole,  entfette  ben 
gonb,  gieße  iljn  burdj  ein  ©ieb,  oermifdje  il)n  mit  etwas  brauner  Gous 
Ii3  (l)at  man  biefe  nidfyt,  mit  etwas  Seißmefyl),  einem  ®lafe  weißen 
Sßein  unb  etwas  faurer  ©afyne,  laffe  bieg  unter  ftetem  Sttüljreu  feimig 
einfodjcn  unb  ttyuc  kapern  fyingu.  2Jcan  erwärme  bie  (SoteletteS  wieber 
in  ber  Sauce,  fdmeibe  fie  beim  2lurid)ten  in  fyübfaje  ©tücfe,  lege  fie  auf 
fcer  ©ä)üffel  wieber  paffenb  3ufammen  unb  gieße  etwas  oon  ber  ©auce 
darüber.  3)ie  übrige  ©auce  gebe  man  in  einer  ©auciere  bagu.  ©es 
bratene  Kartoffeln  fmb  tyiergu  paffenb. 

323*  SBecffieaf £)aS  gilet  oon  einem  altgefdjladjteten  ftinb 
nrirb  oonbemSett,  bem©e!jnenftrang  unb  ber§aut  befreit  (auf  ber  einen 
(Seite  fann  ein  Wenig  3ett  baran  bleiben)  unb  in  fingerbide  ©Reiben  ges 
fdmitten.  $)iefe  werben  mitbem  flachen §admcff er  ein  wenig  breit  gefdjla* 
gen,  runblid)  gugeftufct,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreutunb,  will  man  fie 
rßften,  in  lauwarme  53utter  getaucht,  auf  ben  Dfoft  gelegt  unb  auf  ftars 
fer  Kol)lcnglutl)  auf  beiben  ©eiten  braun  s  unb  faftig  gargebraten,  ober 
man  mad)t,  wenn  man  fie  in  ber  Pfanne  braten  will,  ^Butter  in  berfels 
ben  gelb,  legt  bie  SBeefjieafä  hinein  unb  bratet  fie  auf  ftarfem  geuererft 
auf  ber  einen,  bann  auf  ber  anbern  ©eite  bra'unlid),  aber  nid)t  gu  lange, 
bamtt  fte  faftig  bleiben.  —  (Sin  gutes  SBeeffteaf  muß  in  ber  Üftttte  nod) 
röttylia),  barf  aber  niemals  rofy  fein.  SSiele  ©ff er  oerWcdjfeln  bieg  unb 
galten  baS  föotfj  für  tolj.  —  üftan  garnirt  bie  angertdjteten  SkeffteafS 
mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  gießt  eine  gute,  feimige  3>üS  barunter. 
3>n  Ermangelung  oon  3>üS  fann  man  für  ben  gewöfynlid)cn  Stifdi)  ein 
Wenig  gleifdjbrülje  gu  bem  ©a^  in  ber  Pfanne  tfyun,  nadjbem  bie  Skefs 
ftcaf  S  herausgenommen  finb,  bieS  nod)  einige  SDcinuten  focfyen  laffen  unb 
burd)  ein  ©ieb  unter  bie  SBeeffteafS  gießen.  5ücan  fann  bie  23ecffteafS 
aua)  mit  ©arbellcnbutter  beftreid)en,  ober  mit  gewafcfyeneu  unb  auSges 
pufcten  ©arbellen  belegen,  aua)  belegt  man  fte  mit©e^eiern,  weldjeman 
in  einer  fleinen  Pfanne  befonberS  berettet,  ober  man  giebt  ä&nebeln, 
Weldje  grobgefyadt  unb  mit  ^Butter  gelblid)gefd)Wifet  fmb ,  nad)  bem  5lns 
rieten  barüber.  Lüftern,  weldje  oon  ben  SBärten  befreit,  mit  (§i  unb 
geriebener  ©emmel  panirt  unb  in  einer  fleinen  Pfanne  in  SButter  rafd) 
gelbgebraten  fmb,  paffen  »orgüglid)  gu  S3ceffteafS. 

Sßorgüglid)  gart  Werben  bie  SBeeffteafS  (oorauSgefefct,  baß  baS  fjtlct 
oon  einem  jungen  S^inbe  war),  wenn  man  fie  je  nadj  ber  SatyrcSgett  12 
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biä  48  ©tunbcn  fror  bem  ©ebraudje  tu  eine  ÜRifdumg  oon  aerlaffener 
SButter  unb  feinem  Oel  taucht,  in  einen  Sftatof  legt  unb  fo  bi£  gum 
brause  an  einem  fügten  Orte  ftefyen  läfjt. 

324*  9tuinpj!eaf&.  Sttan  nimmt  l)ierau  ein  ^übfdjeS  Stilen» 
ober  SRietenftücf  fron  einem  altgefd)lad)teten  jungen  £>d)feu,  befreit  e£ 
oon  Knodjen,  £)aut  unb  ©efynen,  unb  fct>ncibct  e$  in  ftngerbicfe  Garbo- 
naben,  fd)lägt  biefe  mit  beut  flauen  £admeffer  ein  roenig  breit,  ftu^t  fie 
fauber  ju,  beftreut  fie  mit  ©al$,  Pfeffer,  geflogenen  helfen  unb  Xtyz 
mian,  unb  bratet  fie  roie  bie93eeffteaf&  auf  bemSRoft  ober  in  ber  Pfanne 
brauntid)  unb  fo,  bafj  fie  tooU  ©aft  finb.  Sftan  garnirt  bie  Üfumtofteafä, 
natfybem  fie  auf  eine  ©djüffel  gelegt  finb,  mit  Sfteerrettig ,  ber  in  feine 
©fccine  gefd)abt  ift,  unb  giebt  eine  fräftige  3(uä  unb  gebratene  ober  ges 
baefene  Kartoffeln  baju.  ffllan  fann  fie  aud)  mit  ©arbetfens  ober  üflaitre 
b^6tel=S3utter  (jJlo.  30)  belegen,  nacfybem  fie  gargebraten  ober  ge? 
röftet  finb. 

325.  StOttlctteft  *Ott  9lUtt>fIctf($*  9ttan  fdmeibe  ein  fdjöneS 
berbeS  ©tücf  SRinbfCeif^  au*  ber  Keule  ober  beut  aWittel^i^emStücf 
in  ©treifen  fcon  ber  Sänge  unb  Sßreite  einer  Keinen  §anb  unb  ber&tcfe 
emeä  falben  Sollet,  fd)lage  fie  mit  ber  gla'd;e  be£  §acfmeffer3  glatt  unb 
befdmetbe  fte  gu  länglicfcoierecfiger  gorm.  $)ie  am  roenigften  glatte 
©eile  biefer  (Streifen  belege  man  mit  gefyacften  S^iebeln,  bie  in  etroaä 
23utter  jtemlicr;  roeicr}gcfä)roifet  ftnb,  ftreue  Pfeffer,  ©al$  unb  ÜttuSfatnufj 
barüber,  bede  bünne  ©peef fcr)et6en  oon  ber  ©ro'fje  unb  gorm  ber  gleifd)= 
ftretfen  barauf,  rolle  lefctere  ^ufammen  unb  umroitfele  fte  mit  ftarfem 
3roim,  bamit  fte  ifyre  gorm  behalten.  Sttan  laffe  nun  in  einer  paffenben 
(Safferole  SButter  gelb  roerben,  lege  bie  SRouletteS  hinein,  laffe  fie  auf 
beiben  Seiten  bräunlidj  braten,  giefje  ein  roenigSBouitton,  3ü3  ober  aud> 
nur  SBaffcr  Ijin$u  unb  laffe  fte  gut  $ugcbedt  unter  fleißigem  SBegiegen 
in  fur$em  gonb  langfam  n>eid)bcimfefen.  ©oflte  ber  gonb  ju  furj  eins 
fcfmtoren,  fo  füge  man  bann  unb  roann  ein  roenig  foa^enbe  SBouiÜon, 
3ü3  ober  Gaffer  fyinju.  ©inb  bie  9roulette3  rocid),  fo  gieße  man  ben 
gonb  burd)  einrieb,  nefnne  ba£  gett  baoon  ab  unb  focfye  ir)n  mit  etroaS 
S3raumne^t  (jflo,  6)  unb  einem  ©lafe  2ßein  ju  einer  feimigen  ©auce, 
jcfyfirfc  biefe  mit  etroaS  (Sitronenfaft  ab ,  oermifdje  fte  mit  Kapern  unb 
giefje  fte  über  bie  fcon  bem  3rotrn  befreiten  unb  auf  eine  ©djüffel  anges 
richteten  Roulette«.  —  2BiU  man  bie  Roulettes  farciren,  fo  fyaefe  man 
ben  gutauSgefe^nten  Abfall  be3  gleifdjeS  flein,  oermifdje  e$  mit  einem 
drittel  fooiel  feingetyadtem  ^inbertalg,  ebenfotuel  eingeroetdjter  unb 
auägebrüdter  ©emmel,  ge^aeften  ©arbeiten,  einem  (5i,  etroa3  gemifa^s 
tem  ©eroürj  unb  ©alj,  ftreid^e  biefe  garce  auf  bie  gleifd^latten,  rolle 
fte  jufammen,  binbe  fte  unb  »erfahre  bamit  ioeiter  rcie  oben» 
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326.  Uttflanföc*  ©uttafdjffdfc^  6iti  $arte$  ttinberftlet 
ober  ein  Stücf  baoon  befreit  man  oon  bem  gelte,  gantet  e£  fauber  ab 
unb  fßneibet  e£  in  watlnußgroße  Sßürfel.  (StwaS  veräußerten  mageren 
©pect  fßneibet  man  ebenfalls  würfelig  unb  bratet  Um  gelb.  2tUer)rcrc 
große  3wiebeln  fdmeibet  man  gleid)fatl3  in  große  Würfel  uub  fßwifet 
fte  in  iöutter  Weia),  läßt  fie  aber  nid)t  gelb  werben.  Sftun  tfyut  man 
ba£  S(etfdr)  mit  bem  <Bpecf  nnb  ben  Zwiebeln  in  eine  (Safferole,  fügt 
Pfeffer  unb  Salj,  etwas  f eingebogenen,  geftebten  Hümmel,  etwas  Ilm 
garwein  unb  9rum  ^inju,  unb  läßt  e3  gut  jugebeeft  auf  geltnbem  geuer 
roeißbämpfen.  3>ann  gießt  man  ben  gonb  ab,  entfettet  Um,  fefct  ein 
©tag  ütyeinwein,  etwas  gute  gleifd)=3üS  unb  ein  wenig  in  Söutter  ges 
fd)WifeteS  ütteljl  ljin$u,  fodtjt  fyieroon  eine  fetmige  Sauce,  fßärft  biefe 
mit  (Fitronenfaft  ab,  gießt  fte  auf  ba§  gleifß  unb  läßt  baffelbe  nod) 
fur^e  Seit  tangfam  fßmoren.  $on  bem  nad)  9io.  50  bereiteten  Kloß* 
teig  ftiebt  man  Klöße  tnfodjenbeg,  gefalgencl  Sßaffer,  läßt  biefe,  naßbem 
fie  gargefoßt  ftnb,  auf  einem  Siebe  abtropfen  unb  legt  fte  im  Kranke 
ringS  um  baä  auf  eine  ©Rüffel  angertdjtete  gleifß. 

327t  ^olnifdjefc  8ra6$t).  ättan  fdmeibe  au£  einem  Diinber? 
ScfyWan$ftüc¥  ober  au3  einem  9iinberfttet  oon  oorjügltßer  ©üte  fingers 
btefe  Sdjeiben,  fßlage  fte  mit  bem  flad;en  £>arfmeffer  etWaä  platt  unb 
befdmeibe  fte  $u  runber  gorm.  ^un  mad)e  man  23utter  in  einer  (Safs 
ferole  gelb,  lege  bie  gtcifd)fßeiben  hinein,  füge  etwas  Sal$,  geftoßene 
•Reifen  unb  Pfeffer,  feingefyacfte  unb  in33utter  gefd)Wtfcte  3u)icbeln  unb 
©ßalotten  unb  ein  crbfengroßeS  Stüd  feinge[d)abten  Knoblauß  l^in^u, 
unblaffe  baägleifd)  gut  $ugebecft  in  feinem  eigenen  Safte  langfamroeid)* 
bdmpfcn.  2ftan  begieße  c3  oon  3«it  ju  3^it  mit  feinem  (Safte  unb  füge, 
wenn  e£  $u  fur$  einfd)mcren  fotltc,  ein  wenig  3ü3  fytn$u.  2öenn  ba3 
gleifß  Weiß  ift,  gieße  man  ben  gonb  ab,  entfette  ifyn,  färbe  ifyn  mit 
etwaä  gleifß=  ober  3ucfer;3ü3  bräunttd),  oerfoße  tfyn  mit  ein  wenig 
äöeißmefyt  feimig  unb  gieße  ifm  wieber  auf  baä  gleifd).  3)kn  giebt  ge; 
bratene  Kartoffeln  ober  ^üree  oon  Kartoffeln  baju.  2Kan  fann  auß 
bag  ftinberfilet  in  Streifen  fßneiben,  biefe  Wie  bie  9ioulette$  in  *Ko. 
325  gufammenwicfeln,  mit  3toirn  binben  unb  wetßbämpfen,  wie  oben 
angegeben  ift. 

328.  0tutbetft$tt>änge.  2)te  9Rinberfd)Wän$e ,  weiße  reßt  fett 
fein  müffen,  fdmeibet  man  burß  bie  ©elenf e  in  fingerlange  Stüde,  blans 
dn'rt  fte  in  fiebenbem  Söaffer,  füljlt  fte  in  faltem  äöaffcr  ab,  pujjt  fte 
fauber  auS,  fod)t  fte  in  einer  SBratfe  (ftel}e  Seite  4)  langfam  weiß, 
nimmt  fte  $erau$,  läßt  fte  oerfüfylcn  unb  pu\$t  fte  nod;  einmal  aui.  SDie 
S3raife  gießt  man  burß  ein  Sieb,  entfettet  fie,  fügt  etwas  Dftabera, 
etwa^  gleifd);  ober  3ucfers3ü^  unb  etwas  iöraunme^l  («Ro.  5)  §inju, 
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fod^t  gierten  eine  braune,  feimige  ©auce,  fd)ärft  tiefe  mit  (Sitronenfaft 
ab,  oermifcfyt  fte  mit  kapern,  giegt  fte  auf  bie  SRtnberfcfyttJänäe,  fefct 
btefe  auf  fdjmacfyef  geuer  uub  lägt  fte  noefy  ein  Söeildjen  fadjt  fcfmtoren. 
9ttan  fann  bie  Äafcern  aud)  weglaffcn  unb  an  ©teile  berfelben  flehte 
3nnebeln,  meldje  mangelt,  inSöaffer  blandnrtunb  mit  etmaf Söouils 
Ion  unb  3ü3,  SButter,  ©alj  unb  3uder  nnidj  unb  fur$  eingefdmtort  tyat, 
beim  5lnrid>ten  übet  bie  ©djtoänje  geben.  <5f  ift  bief  ein  augerorbents 
lid;  mofylfdwtecfenbef  ©erid>t. 

329*1  fjrifdje  SRittfccrjttttge  mit  ©auce*  Üttan  fe^t  eine  frU 
fd^ef  gutgetoafdjcne  Dttnberäunge,  nacfybem  man  ben  ©djlunb  baoon  abs 
gefdmitten  fyat,  mit  fyinreidjenbem  2öaffcr  auff  geuer,  fd)äumt  fte  auf, 
tljut  ©alj,  3n>iebeln,  SBurjeln,  ©emürj,  ein  Lorbeerblatt,  ein  menig 
£fytmtian  unb  SBaftlifum  unb  ettoaf  Söouiflonfett  baran  unb  lägt  fte 
langfam  meicfyfodjen.  2)ann  nimmt  man  fle  herauf,  jiefyt  nadj  einigem 
SBerfüljlen  bie  §aut  bafcon  ab,  pu$t  bie  3unge  fauber  auf  unb  fyält  fte 
bis  jum  9lnrtcfyten  in  ber  burefy  ein  ©ieb  gegoffenen  ©rüfye  marm.  SDaju 
giebt  man  eine  ©arbeUens©auce  nad)  Sfto.  72  ober  eine  9foftnen;©auce 
nadj  Sfto.  77.  3ur  ^Bereitung  ber  ©auce  fann  man  bie  23rül)e  ber  Bunge 
benufcen. 

330*    garcirte  Sttttbcramtge  mit  Äajjettt-Sauce*  Sftan 

fdmeibet  eine  nad)  Zugabe  ber  oorigen  Kummer  roetdjgerodjte  unb  oon 
ber  £>aut  befreite  9(inber$unge  ber  Sänge  nadj  ooneinanber,  belegt  betbe 
§älften  auf  ber  gefdmittenen  Seite  btd  mit  einer  nadjüfto.  11  beretteten 
garce,  fireidjt  biefe  rec^t  glatt,  beftreid;t  fte  mit  (£i,  beftreut  fte  mit  ge? 
riebener  ©cmmel  unb  $arntefanfäfe,  beträufelt  fte  mit  gefdjmoljener 
23utter,  legt  fte  in  ein  flacfyef  ©efdjirr,  gießt  ein  roenig  ton  bedungen? 
brüfye  barunter,  bädt  fte  im  feigen  Ofen  $u  fd)öner  garbe  unb  giebt 
eine  $afcern=©auce  naety  9to.  81  ober  82  baju. 

83L  ®ine  JMMM«  ritt  geräderte  3uttge  a&jufo^ctu 

Üttan  läßt  fomoljl  bie  ^öfclgunge,  als  auefy  bie  geräudjerte  3unge  ein 
paar  ©tunben  mäffern  (bie  erftere  in  f altem,  bie  anbere  in  laumarmem 
Söaffcr),  fefct  fte  mit  frifdjem  SBaffer  auff  geuer,  lägt  fte  tocidjfodjen, 
nimmt  fte  fyerauf ,  legt  fte  auf  ein  SBrctdjen,  bedt,  menn  fte  fyalb  oerfü^lt 
ift,  ein  ^weites  23retd)cn  barüber,  befd)tvert  bieg  mit©  en)id)ten  unb  lägt 
bie  3«nge  unter  ber  treffe  tooflfommen  erfalten.  2>ie  §aut  jiefyt  man 
erft  beim  ©ebraud)  ber  3unge  oon  berfelben  ab. 

332-  Riep*  DOtt  9Httbfleif$*  2ttan  nimmt  bagu  berbef  ftinbs 
fleifdj  auf  ber  ßeule,  fdmeibet  ef  in  bünne  ©Reiben,  fd^abt  efmit  einem 
fdjarfen  S3lecblöffel  auf  ©el>nen  unb  gafern,  l)adt  ef  fein,  oermifdjt  ef 
mit  einem  drittel  fooiel  feinge^adtem  DZierentalg,  einem  Viertel  fooiel 
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ftctfem  ©emmelbrei  (ben  man  fcon  gefcfy&lter  ©emmel  mit  cm  Wenig 
SÖuttcr  unb  SBaffer  gefocfyt  tyat),  Pfeffer  imb  ©alj  unb  einem  ober  mefys 
reren  (Siern,  formt  bat>on  runbe  $löjje  oon  ber  ©roße  eines  kleinen 
Gipfels,  brüeft  biefe  etwas  breit,  ftreid)t  fte  mit  ber  gl&cfye  eine!  in  2Baffcr 
getauften  Keffers  glatt,  unb  ferbt  fie  gitterartig  mit  ber  fdjräg  geljals 
tenen  ©dmeibe  be3  URcffcr^  ein.  Sftun  fdfywifet  man  in  einer  breiten 
Pfanne  feingefjaefte  ^eterfilie,  ©dmittlaud)  ober  ©Kalotten  unb  (Sftras 
gon  in  33utter,  fügt  ben  ©aft  einer  ganzen  ober  §al6en  Zitrone  unb  ein 
Wenig  Wei&eri  Sßein  tytnju,  legt  bie  ®lop3  Ijinein,  betf t  einen  2>etf el  bar* 
über,  läßt  fie  auf  gelinbem  geucr  einige  äfeinutet?  bünften,  fcfyrt  fit 
lim,  fo  bajj  bie  untere  Seite  oben  fommt,  unb  läßt  fie  bann  ooßenbä 
garbünften.  äftan  richtet  fie  im  Kranj  (en  miroton)  an,  oermifdjt  ben 
gonb,  in  weldjem  fie  gargemadjt  würben,  mit  einer  ©arbellen=@auce 
nadj  9co.  72  ober  73,  giefjt  bie  @auce  über  bie  ®lop3  unb  garnirt  fie 
mit  runbgefdjälten,  in  iöutter  fd)ön  gclbgebratenen  Kartoffeln. 

333*  Mltpt  auf  etile  anbete  thA*  SBenn  man  ba3  gleifd)  Wie 
in  ber  vorigen  Kummer  feingefyacft  Ijat,  fo  oermifdje  man  eä  mit  einem 
drittel  fooiet  feingetyadftem  Dcierentalg  ober  @pecf,  einer  gleidjen  Spenge 
fteifemSemmelbrei,  einem  ober  $wei  gangen  (Siern,  $ßfefferuitb@alg,  forme 
t>on  biefer  Sftaffe  ßlopä  Wie  in  9tr.  332,  panire  fie  mit  (Si  unb  ©emmel 
unb  brate  fie  in  Sßutter  $u  fd^öner  gelbbrauner  garbe,  ober  man  fcantre 
fte  mit  gerlaffener  23utter,  Weld)e  mit  einem  (St  &crmifd)t  ift,  unb  @ems 
mel  unb  röfte  fie  auf  Äotylenglutty.  (Sine  ©auce  naefy  9co.  72,  74  unb 
107  ift  baju  paffenb. 

334*  SJouletten  ÖOtt  f?leif<$*  SDaju  fann  man  alle  9vefte  r>on 
geföntem  unb  gebratenem  gleifd)  anWenben.  üftan  fd)neibe  afleB  @e^ 
nige  |erau3,  laffe  audfj  nidjt  gu  oiel  gett  baran,  unb  fyaefe  ba3  gleifcfy 
mit  einigen  3rotebeln,  welche  in  33utter  ober  SBouiUonfctt  weifc  nnb 
Weidjgefdjwifct  finb ,  ganj  fein.  (Sin  drittel  fo  oiel  eingeweihte  unb 
aufgebrühte  ©emmel  wirb  mit  ein  wenig  SButter  ober  SBouillonfett  auf 
bemgeucr  ju  einem  fteifen  33rei  abgerührt  unb  mit  bem  gcfyatften  gleifdje, 
Pfeffer  unb  @alj  unb  ein  paarCSiern  fcljr  gut  toermifcfyt.  £fymiian,  23as 
ftlifum  unb  Majoran,  geftoßen  unb  gefiebt,  in  fel)r  geringer  Duantität 
barangettjan ,  teilen  ben  33ouletten.einc  angenehme  Söürje  mit.  9lun 
bilbe  man  ßlöfje  baoon,  brüefe  fie  ein  Wenig  breit,  panire  fte  mit  (5i 
unb  ©emmel,  unb  brate  fte  in  Butter  ju  fd^öner  garbe.  Senn  man 
ein  wenig  feingefyacfteä  ro^eä  gleifd)  barunter  nimmt,  werben  bie  23ou* 
letten  nodj  fcfcmacffyafter. 

335.  3tiiü>fleifdj  mit  eitter  Ärufte.  2öenn  ein  ©tücf  SRinbfleif^ 

fic^  nidf)t  befonberf  gut  gefocfyt  ^at,  ober  fe^r  mager  unb  ÖOtt  fc^le^tem 
5lnfe^en  ift,  fo  mac^e  man  eine  Trufte  barüber.  3u  berf elben  rü^re  man 
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1  6t*  2  C? ßtdffel  oofl  2Keljl  mit  ettoaS  Seilet)  ftar,  tfme  ein  fcenig  SButter 
$in$u,  rüfyre  bieg  auf  bem  geuer  ju  einem  fteifen  Xeig  ab,  fcermifcfye 
benfelben  mit  2  ganzen  (Siern  unb  ettoaS  s4$armefantafe,  unb  roütje  ilm 
mit  ©al$,  Sßfcffer  unb  SDcuäfatnuß.  £)amit  übergieße  man  nun  ba£  in 
eine  Pfanne  gelegte  gleifd),  ftreue  Sßarmcfanfäfe  unb  geriebene  (Semmel 
barüber,  .beträufle  e3  mit  33utter  ober  ßrebäbutter,  gieße  ein  wenig  fette 
23ouitton  barunter,  laffe  eä  im  Ofen  Ijeiß  unb  braun  werben  unb  gebe 
eine  beliebige  braune  (Sauce  baju. 

336*  Stinbfletfä  mit  einer  9tei$ftufle,  £at  man  am  Sage 

$uoor  ein  großem  ©tücf  Üiinbjkifd)  auf  ben  £ifd)  gegeben,  unb  ift  baoon 
ttoct)  fo  oiel  übrig,  um  eine  gute  @d)üffel  bereiten  ^u  tonnen,  fo  fdmeibe 
man  bag  IRinbflcifct)  in  nid)t  gu  große  ooale  ober  oiererfige  ©Reiben, 
focfye  Dfeig  in  ^Bouillon  mit  ®alj,  SSutter  unb  einer  3rctcbel  wetefy  unb 
btd,  neunte  bie  3roiebel  fyerauS,  oermifdje  ben  $eiä  mit  Sparmefanfäfe 
unb  ein  paar  (Siern ,  beftrcicfye  bamit  bie  gleifcfyfdfyeiben  red)t  btcf  unb 
glatt,  beftreidje  fic  mit  (Ii,  ftreue  ^armefanfäfe  unb  geriebene  ©emmet 
barüber,  beträufle  fie  mit  Butter  ober  $reb£butter,  lege  bie  ©Reiben 
in  eine  Pfanne,  gieße  ein  wenig  SBouillon  barunter  unb  laffe  fie  im 
Ofen  fd;Ön  bfaun  Werben.  2Kan  richte  bie  ©Reiben  im  ftranje  an  unb 
gebe  eine  ©arbeUen*  ober  (£l)ampignon£=<Sauce  baju. 

337*  §amlmrget  3tau#fleifö  ju  fodjettt  9cad)bem  man  baa 

$um  ^odjen  beftimmte  ©tticf  gleifd)  fauber  abgepufct  unb  bie  com  SRaucfy 
gefcfywäqte  Oberflädje  bünn  abgefdmitten  fyat,  Wäffereman  e£  12  ©tun* 
ben  in  lauwarmem  SBaff er  ein,  Wafd)e  e3  gut  ab,  umfdjnüre  e£  mit 
23inbfaben,  bamit  e3  beim  herausnehmen  nid)t  verfalle,  bringe  e£  mit 
oielem  2ßaffer  gum  geuer,  fdjäume  e3  gut  au3  unb  fod)e  e£  feljr  längs 
fam,  baß  bie  SBrüfye  nur  perlt,  Weid).  (SBicle  tyutt  aud)  Söurjeln,  3toics 
beln,  ©ewürj,  Lorbeerblätter,  £ltymian  unb  SBafiltfum  baran.)  Sßenn 
man  baä  gleifd)  anrid)ten  will,  pu£e  man  e3  nod)  einmal  ab  unb  garnire 
e£  mit  Sßeterfilie.  5ln  managen  Orten  beftreut  man  ba3  gleifa)  mit 
feingeftoßenem  ä^iebaef ,  freierer  mit  geriebener  aftuSfatnuß  oermifcfyt 
ift  511«  Mfcn*>e  ®eroute  9ie&t  manipree  oon  (Srbfen,  (Sauertraut 
ober  ©rünfo^l  mit  ßaftanten  ba$u. 

338*  §am6urget  ^locffinfetU  SJcan  pufce  SDcoljrrüben,  wafäe 
fic,  fcfyneibe  fie  in  Söürfel  ober  länglidK  (Stüde  unb  focfye  fie  in  ©ouiÜon 
mit  Söutter  unb  @alj  weidj.  $)ann  fd)Wifce  man  ein  wenig  Wltty  in 
SButter  gelblidj,  gieße  bie  23rütye  oon  ben  Dttoljrrüben  barauf,  füge  etwas 
SBemefftg,  3ucfer  unb  eine  ^rife  Pfeffer  ^inju,  unb  foc^e  ^ieroon  eine 
feimige  @auce.  SDann  fa^neibe  man  föefte  t>on  9caud)fleifc§  in  Söürfel 
ober  ©Reiben,  tlme  fie  ju  ben  OJio^rrüben,  gieße  bie  (Sauce  barüber, 
fdmnnfe  5lüeg  gut  burdjeinanber  unb  laffe  eg  auf  gelinbem  geuer  nod^ 
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eine  SSiertelfhmbe  langfam  ferneren.  SSknn  man  eg  liebt,  fann  man 
aud)  nod)  würfelig  gefdmittenc  nnb  in  23utter  ix>eid)^efd>n>i^te  3n>iebeln 
baruutermtfcfyen.  Man  giebt  Kartoffeln,  weldjc  in  SBaffer  mit  ©alg  abs 
$efod)t,  abgegoffen  unb  mit  33uttcr  burdjgefdjwenft  ftnt>,  ober  $lb' jje  naefy 
itto.  42  baju.  $ln  ©teile  beg  9iaucfyfleifd)eg  fann  man  gefönten  ©djinfen 
ober  gepötelte  SKmbcrgunge  bagu  nehmen. 

33&  spöfelfletfe$  Jtt  focfcetU  $affelbe  wirb  eBcnfo  Befymbelt 
Wie  bag  SKaudtfleifd)  in  9to.  337,  bod)  wirb  eg  in  faltem  SSaffer  ge* 
waffert. 

340*  SltnbcrgttUtnett  JU  fod&ett.  äftan  fefce  bie  ütinbergaumen 
mit  faltem  Söaffcr  gum  geuer,  laffe  fie  langfam  t)ei§  werben,  unb  fdjabe 
bann  mit  einem  Keffer  bie  fyarte  £>aut  baoon  ab.  ÜJkn  l)üte  ficfy  aber, 
fie  gu  fjeifj  Werben  gu  laffen,  weil  fonft  bie  £aut  fdjwer  baoon  gu  trennen 
ift.  9tad)bem  bie  ©aurnen  auf  biefe  SBeife  gut  gereinigt  finb,  Mandjtre 
man  fie,  fefce  fte  mit  oiel  Söaffer  auf'g  geuer,  fdja'ume  fie  gut  aug,  t^ue 
etwag  Söouillonfett  ober  SRtnbertalg  unb  ein  wenig  ©alg  baran,  unb  laffe 
fie  ununterbrod;en  10  big  12  ©tunben  langfam  fodp.  9tad)  einer 
©tunbe  beg  $ocfyeng  rütyre  man  ein  wenig  äftefyl  mit  (Sffig  flar  unb 
gieße  bieg  an  bie  (Säumen;  fie  follen  batoon  rocig  werben.  ©inb  bie 
©aumen  weid),  fo  laffe  man  fie  in  ber  39riUje  oertmjlen,  neljme  fie  bann 
beljutfam  fyeraug,  lege  fie  platt  auf  eine  ©Rüffel,  bebeefe  fie  mit  einem 
angefeud)tetcn  £ud)c  unb  laffe  fie  erfalten.  3Biö  man  bie  gefod)ten 
Dttnbcrgaumen  gu  einem  gricaffee  ober  Stagout  gebrauten,  fo  fdmeibe 
man  fie  nad)  bem  ©rf alten  in  paffenbe  ©tütfe  unb  laffe  fie ,  efye  man  fie 
unter  bag  gricaffee  k.  mijdjt,  mit  ein  wenig  weigern  SÖBein  unb  gleifc§= 
fcrü^e  furg  einfdmioren. 

341*  ÄttfceutCt*  $>ag  Äutycuter  Wirb  gut  auggewaffert  unb 
blander,  unb  in  SBaffer  mit  ©alg,  SBurgeln,  3wiebeln  unb  einigen  £or* 
beerblättern  rea^t  weid)gefod)t.  9iad>  bem  Erfalten  fdjneibe  man  eg  in 
pbfdje  ©djeiben,  Würge  eg  mit  ©alg  unb  Pfeffer,  panire  eg  mit  <5i  unb 
geriebener  ©emmel,  unb  brate  eg  in  S3uttcr  gelbbraun.  ÜJcan  fann  eg 
alg  SBeilage  gu  ©emüfen  ober  mit  einer  fauren  ©auce  auftifcfyen;  aud> 
Wenbet  man  eg  guweilen,  in  Heine  runbe  ©djeiben  gefdmitten  ober  aug- 
geftodjen,  gu  geWö§nlid)en  gricaffeeg  unb  Svagoutg  an. 

342*  SHinbcrfalbauncn.  2)ie  Kalbaunen,  welche  fct>r  frifdj  fein 
muffen,  wäffere  man  gut  aug,  reibe  fie  mit  3Jier)t  unb  ©alg  ab,  blancfyire 
fie  in  fiebenbem  Sßkffer ,  f  üfyle  fie  in  faltem  Söaffer  ab ,  reibe  fie  nodj 
einmal  mit  ©alg  unb  (Sffig  ab ,  f  püle  fie  gut  aug ,  f efce  fie  mit  SBaffer 
auf1g  geuer,  fdjä'ume  fie  aug,  füge  etmag  S3ouilloufett,  ©alg,  Gurgeln, 
3n)iebeln  unb  ©ewürg  ^ingu  unb  laffe  fie  weid)  fodjen.    (©ie  muffen 
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lange,  rooljl  10—12  (Stunben,  focfyen.)  SOcan  taffe  bie  ®albaunen  in  ber 
Sörüfje  oerfüfylen,  lege  fle  bann  gum  Abtropfen  auf  ein  ®teb  ober  Studj, 
fcfyneibe  fte  in  ©tücfe  unb  gebe  fie  entrceber  mit  weißen  SRüben  ober 
©rünfoljt  (bie  t (einen  ©tücfe  mit  bem  ©emüfe  oermifcfyt,  bie  größeren 
mit  (5i  unb  ©emmet  panirt,  in  S3utter  gelbgebraten  unb  um  bag  Oes 
müfe  gelegt)  auf  ben  £ifd),  ober  man  bereite  baoon: 

343*  Äöttigfc&erget  fJUÄ*  SDcan  Ijaäe  eine  große  ober  mehrere 
f leine  Swiebeln  fein,  febmifce  fte  in  Butter  meid)  unb  metß,  füge  etroag 
ÜM;t  oter  geriebene  (Semmel,  etwag  oon  ber  rein  entfetteten  ^albaunen^ 
brüfje ,  ge^arfte  ^ßeterfilic  unb  SOcajoran,  SJcugfatnuß  unb  Pfeffer  fytngu, 
fod^e  Ijieroon  eine  feimige  (Sauce,  oermifcfye  biefe  mit  ben  in  fleine  längs 
tidje  ©rüde  gef  drittelten  ftatbaunen  unb  laffe  biefelben  noefy  eine  SSicr? 
telftunbe  auf  geltnbem  geuer  facfyt  fdjmoren. 

344,  ©efc<$te$  9tinbfretfä     hxattn  ober  $u  toftau  §at 

man  tiefte  ton  geföntem  SJtinbfleifd) ,  aug  loderen  nod)  ©Reiben  ges 
fdjnttten  ioerben  tonnen,  fo  panire  man  biefelben,  nadjbem  fie  gefallen 
ftnb,  in  ($i  unb  geriebener  (Semmet  unb  brate  fie  in  Butter  bräunlich, 
ober  man  Uufyt  fie  in  gefdnnotgene  SButter,  menbe  fie  in  geriebener 
(Semmel  um  unb  brate  fie  auf  bem  föofte  über  ßofylenglutfj  gu  fcfyöner 
garbe.  2Jcan  giebt  bieg  auf  biefe  Sßkife  gubereitete  gteifd)  gcmb,lmli$ 
gum  ©cmüfe. 

II.    Dom  KafefTeifd).   ((Sie^e  fcafel  2.) 

345»  $al6$fettle  ä  la  B6chamel.  ättan  befeitige  alle  tappt* 
gen  Steile  ber  untern  (Seite  einer  ftalbgfeule,  fyaue  bag  23ein  gang  ober 
nur  ben  untern  Streit  beffetben  ab,  fefmeibe  bag  ©elenf  beg  Seinem  ein, 
bamit  eg  fid)  gurürffd)ieben  läßt ,  f topfe  bie  $eule  tüdjtig,  unb  fdmeibe, 
ioenn  man  fie  fpiden  miß,  bie  §aut  oon  bcr  obern  ©eitc  ber  ®cute  glatt 
ab,  ober  man  ftede  fie  ungcfyäutet  in  fodjeubeg  Söaffer  unb  taffe  fie  fo 
lange  barin  fod)en,  big  bie  £aut  fteif  geworben  ift ,  füllte  fie  in  fattem 
Sßaffer  ab  unb  fpide  fie  gut.  2)ann  madje  man  in  einer  Pfanne  23utter 
gelb,  lege  bie  ®eule  fo  In'nein,  baß  bte  gefpiefte  Seite  oben  fommt,  bes 
$ieße  fte  mit  ber  S3utter,  beftreue  fie  mit  (Saig  unb  brate  fie  unter  mies 
bereitem  ^Begießen  unb  öfterem  3u9tfßeu  etroag  leichter  93ouiUon 
ober  SOßaffer  in  einem  mäßig  Reißen  Ofen  gu  fdjbner  garbe  unb  meid). 
(Sine  $eule  oon  16  big  20  Sßfunb  fann  2  big  2£  (Stunben  braten. 
SBenn  man  bie  $eule  red)t  fd)ön  glacirt  fyaben  hnü,  fo  fod)e  man  oor^er 
bie  Abfälle  ber  $cute  unb  ein  paar  gehauene  ftalbgfüße  mit  ein  wenig 
SBurgelmerf  unb  Saffer  aug,  ocrfod>e  biefe  SBrüfye  mit  einem  fidffet  ooll 
2öeißmel)l,  baß  fie  febwaefy  feimig  wirb ,  unb  gieße  fte  nadj  unb  na<§  an 
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©teile  ber  ^Bouillon  ober  beS  9Baffer£  gu  ber  Keule  unb  begieße  biefe 
fleißig  bamtt.  —  Wlan  gebe  gebratene  Kartoffeln  unb  eine  (Sauce  ä  la 
Bechamel  md)  dlo.  97,  aud>  etwaä  oon  bem  entfetteten  gonb  beä  33ra* 
tenä  bagu. 

346*  galMtttAcn  glactrt  mit  SWacaroni.   Die  kippen* 

fnod^en  eir.e§  Katb£rücfen3  »erben  htrg  abgehauen,  alle  fehnigen  unb 
lappigen  Zfytilt  au3  bem  innern  Ztyih  bc3  9tütfcn3  auBgefdjnitten  unb 
ber  Sftücfen  felbft  wirb  abgehäutet ,  gefpieft  unb  im  tyeifjen  Ofen  unter 
fleißigem  ^Begießen  mit  SButter  in  etwa  J  (Stunbe  redjt  faftig  garges 
braten.  $8eim  9lnrid)ten  bcfrreidjt  man  ben  Kalbärücf  en  mit  gleifcfyglace, 
baß  er  red)t  glängenb  erfa^eint.  Sttacaroni  Werben  nad)  9io.  641  gubes 
reitet  unb  in  einer  2lffiette  gu  bem  Kalbäriicfen  auf  ben  Zi\<fy  gegeben. 
SDer  SBratenfafc  wirb  mit  etwa£  ^Bouillon  ober  3ü3  oon  ber  ^Bratpfanne 
lo6gefod)t,  burd)  ein  feines  (Sieb  gegoffen,  entfettet  unb  mit  etwas  braus 
ner  (SouliS  ober  mit  ein  toenig  gefchwifctem  2Jcehl  feimig  cingefoa^t  unb 
alä  ©auce  gunt  Kalbärürfen  gegeben. 

347*  ©ebämpfteä  AaftfMf$.   Da«  Äattfleifd),  fei  es  nun 

Keule,  33latt,  Karree  ober  ^ierenftücf,  wirb  fauber  gugeftufct,  gewafchen, 
Wenn  eä  nöt^ig  ift,  unb  abgetroefnet.  2Jcan  lege  e£  bann  in  gelb  ger* 
laffene  SButter,  guerft  auf  bie  befte  (Seite,  laffe  e3  gelbbraun  anbraten, 
wenbe  e3  um  !unb  laffe  aud)  bie  anbere  (Seite  garbe  nehmen;  falge  e§ 
bann,  gieße  ein  paar  Ööffcl  leidste  ^Bouillon  ober  üöaffer  ^ingu,  bebeefe 
e3  mit  einem  £)etfel  unb  laffe  ei  auf  gclinbem  geuer  ober  in  einem  mei? 
ßig  Reißen  Ofen  unter  wieberholtcm  Begießen  Weichbämpfen.  <So  oft 
ber  gonb  !urg  einfa^mort,  gieße  man  ein  wenig  SBaffer  tyingu.  95MII  man 
baß  gleifd)  recht  fdjmacf^aft  madjen,  fo  fodje  man  ^Bürgeln,  3wiebeln 
unb  ein  paar  ©eWürgförner  mit  ein  Wenig  leidster  23ouiÜon  ober  SBaffer 
au3 ,  feifje  bie  SBrü^e  burd)  ein  (Sieb  unb  gieße  fie  nach  unb  nad)  an  ba3 
gleifd).  3Benn  baffelbe  angerichtet  ift,  fo  gieße  man  ben  gonb,  Welver 
furg  cingef od)t  fein  muß,  burd)  ein  (Sieb ,  unb  gebe  ihn  als  (Sauce  bagu. 

348*  R-ricanbcaut:  nott  $al&.  Dftan  häutet  eine  Kalbäfeule, 
nachbem^man  fie  gut  geflopft  $at,  auf  beiben  (Seiten  glatt  ab,  löft  bie 
oier  9J<u3feln  berfelben  au6,  bereu  Sage  nach  S3efeitigung  bcr  §aut  fet)r 
gut  gu  ernennen  ift,  häutet  bie  ÜJcuSfeln  auf  ihrer  innern  @eite  ebens 
fällig ,  t lopft  fte  mit  ber  in  Söaffer  getauchten  glädjc  eines  £>acf mefferä 
etwas  breit  unb  glatt,  befchneibet  fie  gu  fd)öner  runber  gorm  unb  fpieft 
fte  fauber.  SBon'ben  gerhaeften  Knochen  ber  Keule  bereitet  man  mit 
Zwiebeln  unb  SÖurgeln  nach  oer  in  s^°-  34  angegebenen  5lnmeifung  eine 
nicht  gu  braune ,  red)t  fd>macf^afte  3üg.  ü)can  madjt  nun  in  einer  paf= 
fenben  Pfanne  SButtcr  gelb ,  legt  bie  gricanbeaur  tyntm  (bie  gefpiefte 
@eite  natürlich  oben),  falgt  fte,  gießt  ein  wenig  oon  ber  Süd  baruntet 
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unb  läßt  fic  im  Ofen  unter  oft  wieberholtem  ^Begießen  Weid^  unb  $u 
fdjöner  golbgelber  garbe  fernerem  Söenn  ber  gonb  ber  gricanbeaur 
furj  einfdnuort,  gießt  man  immer  wieber  ein  wenig  3>üS  nadj.  23egteßt 
man  fic  fleißig/  unb  trägt  man  ©orge,  baß  fie  nidjt  attad)iren,  fo  werben 
bie  gricanbeaur  WiemitßHace  überjogen  auSfehen.  3n  1£  bis  2  ©tun* 
ben  tonnen  fie  meid)  fein.  SDlan  giebt  bie  gricanbeaur  entWeber  mit  pafs 
fenben  ©emüfen,  alS:  ©pinat,  dnbioien,  $üree  oon  Kartoffeln  k.  ober 
mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  ©aucen,  alS:  Sauce  Bechamel,  Sttorcheln*, 
(S^ampignonä;,  Krauter;,  ©arbeUcn;  unb  2ftabera;@auce,  auf  ben Xifdj. 

349.  Äleine  ^ticattbeanj:  toott  &al&.  2)kn  fdjneibe  aus  ben 

9ttuSfeln  einer  KalbSfeule,  nad;bem  fie  wie  in  ber  oorigen  Kummer  auSs 
gefdjntttcn  unb  gehäutet  ftnb,  ©Reiben  oon  ber  2>ide  eiueS  ginget 
unb  ber  ©rtfße  einer  (Jotclette,  fdjlage  fie  mit  ber  angefeuchteten  glädje 
eines  §admefferS  ein  wenig  breit  unb  glatt,  befdmeibe  fie  $u  länglich 
runber  gorm,  fpidc  fie  fein  unb  verfahre  bamit  weiter  wie  mit  ben  gro= 
ßen  gricanbeaur.  —  äftan  fann  bie  flcinen  gricanbeaur  aud)  oon  einem 
(SoteletteS;  ober  SRierenftüd  beS  KalbeS  bereiten.  <Bk  werben  gewöhn* 
lid)  als  ©arnitur  ber  ©emüfe  gegeben. 

350.  2lttgefdjlagene  Äal&IfCttle*  $on  einer  abgehäuteten 
flehten  KalbSfeule  fdntcibe  man  baS  glcifd)  ab,  fdjabe  baffclbe  auS  gas 
fem  unbOehncn  unbljadeeS  mit  einem  drittel  fo  otcl  frifd)em  ©d;Weines 
fett  feljr  fein.  3Son  cingeweidjtem  unb  auSgebrürftem  2D^ilct)brob  fod)e 
man  mit  etwas  Söutter  unb  ©ahne  einen  fteifen  23rei,  oermifd)e  bens 
felben  ^eiß  mit  4  (Stern  unb  ftreidje  ttyn  burd)  ein  @ieb.  S3on  biefem 
SBrei  neunte  man  ein  drittel  fooiel,  als  eS  gleifdj  ift,  unb  oermifcfye 
U)n,  nebft  einer  feingehadten,  in  SButter  gefäjwiljten  3^iebel,  einem 
guten  jthc^®aroe^enbutter,  @al$,  Pfeffer  unb  einigen  (Sibottern  genau 
mit  beut  gleifcfye.  (ßlad)  belieben  fann  man  aud)  feingehadte  $eterfilie 
unb  Schnittlauch  barunter  mifc^en.)  27can  bade  oon  biefer  garce  eine 
Sßrobe.  3ft  fie  311  feft  geraten,  fo  mifd)e  man  nod)  etwa!  oon  bem 
(Semmelbrei  unb  etwas  Butter  barunter,  ift  fk  hingegen  fein,  fo  fefce 
man  noch  etwas  feingehadteS  glcifd)  ju.  $)en  KalbSfnod)en  foetye  man 
eine  halbe  (Stunbe,  pui$t  ihn  fauber  ab,  lege  ihn  in  eine  mit  SButter  bief 
auSgeftrid;ene  Pfanne  unb  ftreiebe  bie  garce  mit  £mlfe  eines  Keffers 
baran  feft,  fo  baß  baS  ®an$e  bie  gorm  einer  Keule  wiebererhält.  SERan 
bestreiche  hierauf  bie  gan$e  Oberflädje  mit  ($i,  beftreue  fte  mit  geriebt? 
ner  Semmel,  beträufle  fie  mit  Söutter  unb  bade  bie  Keule  im  magig 
heißen  Ofen  gar  unb  ju  fchöner  garbc.  Sollte  bie  in  ber  Pfanne  be* 
finbliche  ©utter  babei  ju  braun  werben  wollen,  fo  gieße  man  ein  wenig 
leid)tegleifd;brüheober2öaffer  hinju.  (SineSarbcÜeiuSaucenacb^o.  72 
ober  eine  Kapern  Sauce  nach  9^0.82  gebe  man  ju  ber  Keule  auf  benXtfd). 
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'  35t  £al6fletfdjfdjttitte  (Troncons  de  veau).  üttan  fd&neibe 
eine  nidjt  $u  große  $albsfeule  querburd)  in  mehrere  2 — 3  Singet  btefe 
©Reiben,  burd)fyaue  ben  $nod)en  unb  neunte  tlm  t>orfid>ti^ ,  bamit  bie 
©Reiben  nicfytbefdjäbigt  Werben,  ljerau£;  bann  burd^ielje  manbte@djnitte 
wie  ©djmorfleifd)  mit  bieten ,  mit  gemifdjtem  ®eWür$  beftreuten  ©peefs 
ftretfen,  wälje  fie  in  ÜJcefyl,  brate  ftc  in  Butter  auf  beiben  ©eiten  bräun? 
lid),  fefce  jte  rote  bie  gricanbeaur  mit  ein  wenig  3ü3  in  ben  Ofen  unb 
fernere  fie  bei  oft  wieberljoltem  ©egiefjen  weid).  9cur  bann,  Wenn  ber 
gonb  fur^  einfdimort,  wirb  etwaä  3üS  ober  ©cuitlon  nacfygegoffen. 
2öenn  man  bie  Schnitte  angeridjtet  fyat,  Wirb  ber  gonb  entfettet  unb 
mit  jootel  Bouillon  oerbünnt,  baß  er  eine  feimtge  ©auce  bilbet,  meiere 
man  burd)  ein  ©ieb  gießt,  mit  (Sitronenfaft  unb  fapern  Oermijdjt  unb 
in  einer  ©auciere  ju  ben  ©dritten  giebt.  —  9Jcan  rann  ben  gonb  aud) 
mit  etwa3  faurer  ©aljne  oermifdjen. 

352.  ©efdjmorte  ftalttöbtufh  9ttan  baue  bie  Sttppenfnodjen 
einer  8alb3bruft  htr$  ab,  brüefe  bie  £uft,  weldje  00m  ©cfyläcfyter  bei 
beffern  $lbljäutenä  wegen  eingeblafen  tft,  fyerauä,  wäffere  bie  SBruft  in 
lauwarmem  Söaffer,  bamit  fie  red)t  Weiß  wirb,  troefene  fie  ab  unb  beftreue 
fie  letct>t  mit  2Jce$l.  3n  einer  paffenben  Pfanne  taffe  man  etwas  Butter 
gelb  werben,  lege  bie  $alb3bruft  (bie  fleifd)ige©ette  nadj  unten)  tjinein, 
brate  ftc  gelbbraun,  wenbe  fie  um,  laffe  fie  nod)  ein  wenig  braten,  füge 
etwas  ©alj  unb  einen  falben  ^affenfo^pf  oott  Sßkifjbier  fyinju,  tfyue  einige 
©Reiben  ©etlerie  unb  2ftoljrrüben,  eine  Stiebet,  einige  $feff  ertönter 
unb  ©ewüqnelfen  unb  ein  Lorbeerblatt  baran,  unb  .fdjmore  bie  ©ruft 
gut  jugebetft  auf  gelinbem  geuer  ober  im  Ofen  unter  oft  wieberfyoltem 
begießen  unb  attmaligem  9lad>gießen  oon  etwas  ©ier  in  fuqer  ©rülje 
Weier)  unb  braun.  $)er  gonb  wirb  bann  mit  ein  wenig  ©ier  ober  2öaf; 
fer  oon  ber  Pfanne  lo3gefod)t,  entfettet,  mit  "etwas  gleifdjs  ober  äuders 
3ü3  bräunlich  gefärbt,  burd)  ein  ©ieb  gegoffen,  mit  etwas  2Beißmefyl 
feimig  oerfocfyt  unb  in  einer  ©aueiäre  $ur  ßalbSbruft  feroirt.  —  ÜJcan 
fann  aucr)  bie  Ütippentnocfyen  auS  ber  föalbSbruft  löfen,  ben  obern  rotten 
©ruftfnodjen  fo  weit  als  mflgltd)  baoon  wegfdmeiben,  bie  ©ruft  ^ufam* 
menroUen,  mit  ©inbfaben  umfcfynüren  unb  bann  wie  oben  jubereiten. 

353.  ®  efömottt  gefüllte  Äal&ö&tufK  9Bcnn  man  eine  ßalb^ 
bruft  wie  in  ber  oortgen  Kummer  oorbereitet,  gewäffert  unb  abgetrodnet 
fyat,  fdjneibe  man  baS  gleifcfy  oon  ben  kippen  loS,  bod)  fo,  baß  glcifdj 
unb  ftnodjeu  an  beiben  (Snben  unb  an  ber  gerunbeten  ©eite  ber  ©ruft 
jufammcn^ängenb  bleiben,  bereite  bann  eine  gleifcfyfarce  nad)  9Ro.  10 
ober  11,  ober  eine  ©emmelfarce  nad)  9co.  39,  fülle  bie  ©ruft  bamit, 
nälje  bie  offene  (Seite  mit  %mxn  ober  ©inbfaben  ju,  blandnu  bie  ©ruft, 
fü^le  fie  in  faltem  Söaffer  ab,  troefne  fie  ab  unb  fpiefe  fie  fauber.  2)ann 
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lege  man  bte  93ruft  in  eine  paffenbe  Pfanne,  giege  etwas  gelbjerlaffene 
SButter  barüber,  betreue  fte  mit  @al$,  tfyue  eine  Bliebet,  ein  wenig 
SBuraelwerf,  einige  Sßfefferförner  unb  ein  Wenig  gleifdjbrülje,  2Beipier 
ober  2Baffer  fyin$u,  nnb  fdjmorc  fie  nnter  fleißigem  SBegießen,  inbem  man 
bann  unb  wann  etwas  oon  einer  ber  oben  erwähnten  glüffigfeiten  nadjs 
gießt,  mit  Sßapier  augeberft,  im  Ofen  weid)  nnb  fdjön  gelbbraun.  SÖetm 
$lnrid)ten  jte^e  man  ben  gaben  fyerauä,  entfette  ben  gonb,  gieße- itm 
burd)  ein  <5icb  unb  tifd>e  bie  93ruft  mit  biefem  ober  mit  einer  anbern 
'  paffenben  <§auce,  alä:  aflordjelns,  braune  ®apcrn=  ober  (EljampignonS; 
©auce,  auf. 

354*  gticafiee  t>0tt  *ai&6Btuft  2Kan  laffe  eine  Äalbsbruft 
in  lauwarmem  Sßaffer  redjt  Weiß  Werben,  blamfyire  fte  10  Sttinuten, 
füljle  fte  in  faltem  SBaffer  ab,  trotfne  fte  ab  unb  fdmeibe  unb  Ijaue  fie  in 
faubere  ©tücfc.  %lun  fdjwifce  man  eine  Stiebet,  2öur$eln,  ein  paar 
$f eff erf ömer  unb  ein  Wenig  SBafitif um  mit  93utter ,  tfme  ffltty  baran, 
laffe  baffelbe  nod)  ein  Wenig  bamit  fcfywifcen,  gieße  oon  bem  SBaffer,  in 
welkem  bie  23ruft  bland)irt  Würbe,  fomel  barauf,  baß  eä,  mit  bem  DJle^t  glatt 
oermifcfyt,  eine  feimige  @auce  wirb,  laffe  biefe,  bamit  ber  ©efdnnad  ber 
Wür^aften  Späten  au3fod)t,  eine  f leine  fyalbe@tunbe  langfam  todjen, 
gieße  fie  bann  burd)  ein  @ieb  auf  bie  $alb£bruftftü(fe ,  t^ue  @al$  baran 
unb  f  odje  fie  gugebedt  auf  gelinbem  geuer  langfam  weid) ;  bodj  gebe  man 
5ld)t,  baß  bie  Sauce  nicfyt  überfod)t,  Wogu  fie  feljr  geneigt  ift,  unb  neunte 
bann  unb  Wann  ben  <5d)aum  unb  baS  gett  baoon  ab.  2ßenn  ba3  gletfa) 
Wcid)  ift,  fo  ne^me  man  c3  mit  einem  ©djaumlb'ffel  befmtfam  heraus 
unb  lege  eä  in  eincanbere  Gafferolc ;  bie  @auce  t od)e  man  mit  bem  Sufafc  t>on 
etwas  weigern  Sein  jur  gehörigen  £>tde  ein,  legire  fie  mit  (Sibottero, 
fcfya'rfe  fie  mit  (Sitronenfaft  unb  ©arbeHenbutter  ab,  gieße  fte  burdj  ein 
@ieb  wieber  auf  ba3  gleifd),  mifct)c  getodjte  ©emmelflößdjen  nadj  9Zo.  39. 
barunter,  unb  erhalte  ba3  grteaffee  auf  einer  feigen  ©teile  ober  im 
23ain=marie  big  jutn  5lnrid)ten  f)eiß. 

355.  gticaffee  t>on  Äal&afauji  auf  eine  anbete  Strt  man 

fodje  bie  $alb£bruft,  nadjbem  fte  bland)irt  ift,  in  einer  23raife,  $u  weis 
cfyer  man  etwas  »on  bem  23land)trwaffer  nehmen  fann,  Weid),  laffe  fte 
in  ber  23raife  »erfüllen,  neunte  fie  JjerauS ,  preffe  fie  jwifdjen  $Wet  mit 
Rapier  belegten  93retd)en  unb  laffe  fte  erfalten.  £>ann  f^neibe  man  fte 
in  faubere  ©tütfe,  lege  biefe  in  eine  (Safferole  unb  füge  (SfyampignonS, 
gefüllte  ShebSnafen,  gifefc  ober  ©emmclftöße,  9Kord)cln,  talbämildj, 
nad)  belieben  audfy  3ftinbergaumen  unb  ÄalbS?  ober  §ammeljungen 
^ingu.  OTe  biefe  Sutfjaten  müffen  jutoor  je  nad)  i^rer  5lrt  vorbereitet 
unb  gargemadjt,  bie  Äalb^mila^,  SRinbergaumen  unb  3ungen  in  ^übfa^e 
(Stüde  gefd)nitten  ober  aulgeftodjen  fein.  Sflun  laffe  man  etwas  SJie^l 
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itt  33utter  n>eißfd)toifcen,  gieße  bie  entfettete  unb  burd)  ein  ©ieb  gegoffene 
93raife,  etn?a$  leidste  SBouitlon  unb  einige  ©läfer  toeißen  Sßein  barauf, 
tod^e  fyieroon  eine  bief feimige  ©auce,  $iefyc  biefelbc  mit  (Jibottern  ab, 
t>ermifd&c  fte  mit  (Sttroncnfaft  unb  ©arbeüenbutter,  gieße  fie  burd)  ein 
@ieb  ober  £>aartucfy  auf  ba3  eingefdjnittene  gricaffee,  mifcfye  Wit&  burd) 
fce^utfameä  Umfa^toenfeu  gut  untcreinanber  unb  madje  ba3  gricaffee 
im  23ainsmarie  Ijeiß.  9cad)bem  man  e3  bann  angerichtet  Ijat,  garnire 
man  e3  mit  £albmonben  (Fleurons)  ton  ^Blätterteig  (f.  9<o.  771). 

356.  gricaffee  »Ott  flalbSbrufr  mit  »lumenf  o&L  Spargel 
unb  Steifen*  s3Jcan  foaje  ein  tyalbeS  ©djod  ßrebfe  in  Söaffer  mit 
€>al j  ab ,  breche  fie  auä  ben  ©dualen ,  ftoße  biefe  fein  unb  bereite  baoou 
^rebSbutter  nad)  9co.  9.  2)ie  Ärebänafen  pufce  man  fauber  au3,  fülle 
fie  mit  gifdjfarce  nadi)  9co.  15  unb  fodje  fie  gar.  2)ann  tod)e  man  eine 
tfalbSbruft  toic  in  9lo.  354  ju  einem  gricaffee,  färbe  bie  (Sauce  mit 
ÄrebSbutter  rotlj,  t>ermifd>e  ba3  gricaffee  mit  abgetönten  ®lbßd)en  nad) 
9<o.  39 ,  mit  33lumenfol)l,  tt>eld)cr  in  fleine  Dtofen  fauber  gugepufet  unb 
in  SBaffer  mit  ©al$  nicfyt  ju  locia)  abgefod)t  ift,  mit  Spargel,  ber.in 
fur$e  ©tüde  gefajnitten ,  gefä)ält  unb  ebenfalls  in  SBaffer  mit  ©al$  ab= 
getobt  ift,  unb  mit  ben  auSgemifcten  Äreb^fntoan^en,  unb  mad>e  eS  auf 
gelinbem  geuer  ober  im  23atnstnarte  recfyt  ijeiß.  ÜJcan  garnire  ba3  gru 
caffee  mit  ben  farcirtenSfrebSnafen,  nxldje  in  Bouillon  ober  in  bem  ©pars 
geltt?affer  ^eiß  erhalten  ftnb. 

357.  ÄalfcfUtfä  mit  SDiajotan  unb  Älof  $en.  50can  nimmt 

tyierju  ftalbfieifd?  oon  ber  ©ruft,  bem  £alfe  ober  bem  Sölatt,  blandjirt 
e8  unb  ^aut  e3  in  ^übfcl>e  Stüde.  2ll3bann  fdinetbet  man  magern  ©pe<f 
in  große  2$ürfel,  bratet  i^n  auf  gelinbem  geuer  bräunlid),  tfyut  2Jcef)l 
ba$u,  läßt  biefcS  ein  toenig  fdjtoifeen,  füllt  fo  oiel  oon  bem  2öaffer,  in 
freierem  ba3  gleifd)  blandn'rt  nwrbe,  barauf,  baß  eine  feimige  ©auce  ge* 
bilbet  toirb,  in  welcher  man  ba£  ^albfleifdj  mit  bem  3nfafc  oon  ettoaä 
@al3  unb  einer  mit  helfen  getieften  3n)iebcl  auf  gelinbem  geuer  längs 
fam  toeidjfod;en  läßt.  £>ann  nimmt  man  ba3  gleifdj  unb  ben  ©ped  mit 
einem  ©ajaumlöffet  befyutfam  Ijerauä  unb  legt  eä  in  eine  anbere  (5af= 
fcrole,  gießt  bie  ©auce  burd)  ein  ©ieb,  fügt  etnjag  feingefyadten  SDlajoran 
unb  SßeterjUic  ^in^u  unb  fod)t  fie  unter  beftänbigem  Üiüljreu  bidfeimig 
ein,  gießt  fie  lieber  auf  ba$  gleifcf) ,  t^ut  @emmelflößd)en  nad^  $Ko.  39 
ba^u,  mifd)t  SlHeg  burd)  beljutfameä  Umfd)n?enfen  gut  untereinanber 
nnb  läßt  e£  auf  gelinbem  geuer  ober  im  SBainsmarie  rcdjt  tyeiß  njerben. 
—  9caa)  SBelieben  fann  man  bie  ©auce  mit  einigen  (5ibottern  abquirlen. 

358.  ÄoHpeif*  mit  einet  £ai>ertt=©attce.  QclS  ^albfleifd) 

toirb  blanc^irt,  in  ^übfdje  ©tüde  gefdniitten  ober  genauen  unb  in  etn)a3 
SBlan^irteaffer  mit  SBouiüonfett  ober  S3utter,  ©alj,  Söuqeln,  einer 
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Stoiebcl  unb  einigen  ^fefferförnern  langfam  h>eta)getod)t.  £>cmn  gtefet 
man  bie  23rüfye  burd)  ein  <&icb  baoon  ab ,  entfettet  fic,  bereifet  oon  ber= 
felben  eine  ßapenuSaucc  nad)  Angabe  ber  9co.  81,  gießt  biefe  über  baä 
gleifd),  oon  meinem  bie  2Buqeln  tc.  entfernt  finb,  nnb  lägt  eg  auf  ge* 
linbem  geuer  red>t  Ijeiß  »erben. 

359.  Ättlbfleifä  mit  9W$.  2öenn  bag  ßalbfleifd)  roie  in  ber 
vorigen  Kummer  gargefodjt  ift,  fo  gießt  man  bie  SBrüfye  burdj  ein  ©ieb 
baoon  ab,  entfettet  fie,  oerfoebt  fic  mit  etroag  SSkißmcfyl  $u  einer  fets 
mtgen  (Sauce,  aiefyt  biefe  mit  (Sibottern  ab,  oermifebt  fie  mit  etroag  (Eis 
tronenfaft,  ©arbellenbutter  unb  f  eingepaßten,  in  ©utter  gefd>roi%ten 
feinen  Kräutern  (f.  bag  al^abetifa^e  Dtegifter),  gießt  fie  über  bag  gleifd) 
unb  erhält  bieg  im  93ain=marie  Ijeiß.  ^$funb9ieig,  roeldjer  nacbSUo.  23 
gereinigt,  mit  einem  guten  falben  Ouart  fetter  Bouillon,  @al$  unb 
einer  mit  helfen  getieften  3roiebcl  roetebgebämpft  ift,  roirb  fauber  unb 
gtatt  auf  eine  @d)üffe(  fo  angertd)tet,  baß  in  ber  3Ritte  eine  Oeffnung 
bleibt  unb  ber  $eig  einen  9tanb  bilbet.  SDarin  richte  man"  bag  gleifd) 
fo.an,  baß  bie  roeniger  guten  ©tücfe  unten  unb  bie  beften  in  guter  Orbs 
nung  obenauf  fommen. 

360*  $Iop$  tJOlt  ÄalBflctfdj.  @ie  roerben  aug  berbem,  aujB 
£aut  unb  ©eljucn  gefdjabtem,  feingefyadtcm  Kalbpcifd)  cbenfo  berettet, 
roie  bie  ^inberftopg  in  Mo.  332  unb  333. 

36L  Ättib&CSoteiettcS.  üflan  pade  ben  Üiüdgratfnoc^en  eineg 
altgefd)laa)teten  £albg=9ßiwenftütfeg  ab,  päute  bag  gleifd  unb  bie  Rips 
pen  fauber  ab  unb  fdmeibe  fmgerbide  (Soteletteg  baraug,  inbem  man, 
roenn  tag  $Ri|)penftütf  ftarf  unb  fleifdjtg  ift,  äroifcfyen  jeber  dlippt  bag  gleifd) 
unb  bie  §aut  burdjfdmeibet ;  ift  jebod)  bag  Ütippenftütf  oon  einem  fdjroa? 
d)en  ßalbe,  fo  burä)fd)neibe  man  eg  jroifdjen  je  jtoei  Grippen,  fc^Tieibe 
bann  ben  jroeiten  9tippenfnod)en  ab,  pufce  bie  Knoden  aug,  inbem  man 
oben  abbaut,  mag  nod)  oom  Sftürfgrat  baranfifct,  unb  unten  btdjt  unter 
bem  gleifcfye  einen  fdjarfen  @dmitt  rtngg  um  ben  Änodjcn  mac&t  unb 
bann  bie  £aut  big  jur  @pi£e  beg  ®nod)eng  mit  einem  äfteffer  baoon 
abfdjabt,  unb  ben  $nod)en,  roenn  er  ju  lang  fein  foHte,  burdj  5lb^auen 
oerfürjt.  SBenn  alle  (Soteletteg  auf  biefe  SÖßeife  jugeftu^t  ftnb,  fd)lage 
man  fie  mit  ber  in  SBaffer  getauften  glädje  eineg  £>admefferg  ein  roenig 
breit,  befdnxeibe  fie  $u  länglia>runber  gorm,  ftreueSalj  barüber,  panire 
fie  mit  (£i  unb  geriebener  ©emmel,  unb  brate  fte  in  SButter  giemlidj 
rafo),  bamit  fte  faftig  bleiben,  auf  beiben  leiten  gelbbraun.  Wlan  giebt 
bie  ßoteletteg  entmeber  alg  SBeilage  ber  ©cmüfe  ober  mit  gebratenen 
Kartoffeln  unb  3ü§  auf  ben  £ifd). 

362*  @c^a(f(e  SLalU  GettUtUi.  ÜKan  ^aute  ein  Dcippenftüd, 
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frfjncibe  ba£  gteifcb  baoon  ab,  fdjabe  eg  au3  ©elmcn  unb  Rauten,  $acfe 
e§  fein,  \)ermtfcf)c  e3  mit  einem  drittel  fo&icl  feingefyacftcm  ©peef  ober 
9licrentalg  »cm  Äalbe,  pul^c  bann  bie  9ti£pcnfnod)en  au$,  inbem  man 
t?tc  £>aut  baoon  abfd)abt,  unb  bref firc  baS  gefjaefte  glcifcf)  mit  pfiffe  be3 
2fteffer3  md)t  gu  bünn  fo  an  bie  ^nocfycn,  bag  bie  (Soteletteä  eine  längs 
ltdje  gorm  ermatten,  ftreue  ©al$  barüber,  panire  fie  mit  ©i  unb  geriet 
bener  ©emmel,  unb  brate  fie  in  33uttcr  gu  fcfyöner  garbe  unb  aar.  — 
SBitt  man  bie  (Kotelettes  röften ,  f  o  panire  man  fie  mit  (5t,  mctcfjeä  man 
mit  gefdmtolgcner  SButter  bermifdjt  fyat,  unb  geriebener  ©emmel. 

363*  SrifoIetteS*  3u  benfelben  fann  man  gteifdjabgänge  ton 
grteanbeaur  fel)r  Wofyl  benu^en.  2)ian  Ijacfe  biefcS  ober  anbereS  berbeä 
^albfleifdj ,  nacfybem  man  c3  au3  §aut  unb  ©ebnen  gehabt  Ijat,  fein, 
ttermtfdje  e3  mit  einem  drittel  footet  feingefyacftem  ©peef  ober  Bieren? 
talg  unb  ein  wenig  eingereichter  unb  auSgebrücfter  ©emmel,  forme 
tyiert>on  Meine,  flache,  runbe  ober  ooale  ©Reiben  wie  $lo£3,  ftreue  ©al$ 
unb  Pfeffer  barüber,  panire  bie  23rifolcttc§  mit  (*i  unb  geriebener  ©em* 
mel  unb  brate  fie  in  Söutter  $u  fd)öner  garbe. 

364.  ©etyiefte  (Süteleltc**  2lu3  einem  fd^nen  fleifcr)igen 
9ri£penftücf ,  oon  Weldjcm  man  bie  Sßütfgratfnodjen  abgehauen  §at, 
fcfjncibe  man  ftngerbicfe  (Sotetctteä,  fd)lage  bieje  mit  ber  gtäd)ebe£  £>acfs 
mefferä  ein  wenig  breit  unb  fpitfe  fie  fauber.  hierauf  bland)ire  man  bie 
(Kotelettes,  füfyle  fie  in  faltem  SBaffcr  ab,  pu$t  fie  auS,  inbem  man  fie 
ringsum  recfyt  glatt  befdjneibet,  bie  3ftippentnod)cn  fcon  ber  baran  tyaftens 
ben  §aut  befreit  unb  ben  untern  £ljett  bc£  ®nod)cn3  fauber  abfcfyabt, 
lege  fie  bid)t  nebeneinanber  in  ein  paffenbeS  ©efdu'rr  unb  madje  fie,  wie 
bie  gricanbeaur,  in  3ü3  unb  23utter  gar.  9ftan  begieße  fie  fleißig  unb 
laffe  fie  immer  in  furjemgonb  fdnnoren,  bamit  fie,  Wenn  fie  meid)  finb, 
fcfyön  glacirt  erfdjeinen.  9#an  giebt  biefe  (Kotelettes  gewofynlicfy  als 
©arnitur  ju  ©emüfcn,  feiten  als  felbftftänbigeS  {Sericfyt. 

365»  ©autirfc  ©oteletfeS.  3"  biefem  ©erid^t  fann  man  nur 
bie  fcfyönften,  bem  9tierenftücf  gunädjft  bcfinbticfyen  (Kotelettes  gebrauten. 
SEßenn  bie  (Kotelettes  fauber  auSgepufct,  ein  wenig  breitgefdjtagen  unb 
gu  fepner  gorm  befefmitten  finb,  werben  fie  in  ein  fladjeä,  mit  SÖutter 
au3geftricfyene3  ®efd)irr  gelegt,  mit  ©alg  beftreut,  mit  23uttcr  übergoffen 
unb  furj  oor  bem  3lnrid)ten  auf  einem  nid)t  ju  fd^mac^en  geuer  in  uns 
gefäfyr  5  Minuten  gargemad)t.  9Benn  fie  ficr)  3  SDZinuten  auf  bem  geuer 
befinben,  werben  fie  umgefefyrt,  bamit  auc^  bie  anbere  ©eite  gar  hnrb; 
bann  wirb  bie  Sutter  mit  einem  Söffet  abgefüllt  unb  ein  wenig  braune 
©auce  über  bie  (Soteletteä  gegoffen,  mit  welcher  man  fie  bann  noc$  eine 
ÜKinute  lang  über  bem  geuer  umfdjwenft,  bamit  fie  fd)bn  glacirt  Werben. 
SKan  richtet  bie  ^oteletteö  en  miroton  an  unb  gießt  eine  braune  (Saarns 
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pignon3=Sauce  nad)  *fto.  93,  ober  eine  fträuter^Sauce  nadj  SRo.  95,  ober 
eine  attabera^Sauce  naety  9co.  96  barunter. 

366,  Äalli$fc6ttt|el,  9#an  nimmt  f>ier$u  berbeS  gleifd?  au$ 
einer  KalbSfeule,  bläutet  baffelbe  gut  ab,  fdmeibet  e3  in  etroa  ftngerbicfe 
©Reiben,  fd>lägt  biefe  mit  bem  flauen  £>admeffer  ein  roenig  breit,  ftufct 
bie  ©den  ab,  bannt  bie  ©Reiben  eine  länglia>runbe  gorm  erhalten,  be; 
ftreut  fte  mit  Salj,  panirt  fic  mit  (5t  unb  geriebener  Semmel,  bratet  ftc 
in  SButter  gelbbraun  ober  bädt  fie  in  23adbutter  ju  fajöner  garbe,  ria> 
tet  fte  fogteid)  an  unb  gtebt  eine  gute,  mit  (Sitronenfaft  abgefdjärfte  3ü£ 
baju. 

367,  Sloulette*  *on  Äatt,  äfom  $fiute  eine  ßalbafeule  ab, 
löfc  bie  gricanbeaur  t/erau3  (fietye  9co.  348),  fd)neibe  auä  biefen  4  3oll 
lange,  2|  breite  unb  J  3ofl  biefe  Streifen,  fcfylage  biefe  mit  ber 
gläd)e  be3  §acfmeffer3  ein  roenig  breit  unb  glatt,  befdjncibe  fie  $u  regel* 
mäßiger,  länglid)=oiercdiger  gorm,  unb  fpttfe  bie  §älfte  jebeS  gleifdjs 
ftretfen3  ber  Sänge  nad).  SSon  ben  gleifd)abfäUen  bereite  man  eine 
garce  nad)  9co.  11,  beftreidje  mit  berfelben  bie  gleifdjftreifen  auf  ber 
tnnern  ungefpttften  Seite  jtemlid)  bidf,  rolle  bie  Streifen  ber  Sänge  naefy 
fefr  jufammen,  unb  jroar  auf  bie  2öcife,  baß  ber  ungeffeidte  Xfycil  juerft 
eingerollt  roirb,  ftreid^e  bie  (Snben  mit  garce  $u,  binbe  bie  DiouletteS  mit 
Stoirnfäben,  bamit  fte  beim  ®od;en  nid)t  auScinanber  geljen,  lege  fte 
bid)t  neben  einanber  in  eine  fcaffenbe  (Safferole,  gieße  etroaS  gelbjerlaffene 
SButter  unb  ein  roenig  3ü3  barüber,  füge  etroaS  Saig  b;in$u  unb  fdmtore 
fte  roie  bie  gricanbeur  in  9co.  348  auf  gelinbcm  geucr  ober  im  Ofen 
unter  fleißigem  begießen  mit  u)rer  93rü^e  roeid).  3)ie  Ütouletteä  foHen, 
roenn  fte  fertig  ftnb,  mit  i^rem  gonb  fd)ön  glacirt  fein.  23etm  2lurid)ten 
neunte  man  bie  gäben  ber/utfam  ab.  ©eroöfynlta)  roenbet  man  bie  9£ou= 
letteS  jur  ©amitur  feiner  ©cmüfe  an,  jeboefy  fann  man  fie  aud)  al$ 
felbftftänbigeS  ©eridjt'mit  einer  G^ampignonSs,  SarbeUem  ober  Trüffel* 
Sauce  auftifd)en. 

368,  Stagout  nen  Kalbsbraten,  Brautt,  £at  man  Ütefie  eines 
Kalbsbratens,  fo  fann  man  Oen  benjelben  auf  folgenbe  Seife  ein  roofyls 
fdwtedenbeS  Okgout  bereiten;  SJcan  t)acft  eine  3*oiebel  fein  ober  fd)neu 
bet  fte  in  fetyr  feine  Sdjeibdjen,  fdjroiit  fte  in  S3utter  gelblid),  nttfebt  et* 
roaS  üttctyl  barunter,  läßt  aud)  bieg  gelblid)  fdtfoifcen,  fügt  etroaS  gletfa> 
brülje  ober  Sßaffer,  etroaS  SBraten^üS,  ober  in  Ermangelung  berfelben 
einige  £rofcfett3uders3ü3,  nebftSalj,  ^feffer,  ein  roenig  JSudtx,  ettcaS 
(Sitronenfaft  ober  franaöftfd)en  Qrffig  r>in$u,  fod)t  Neroon  eine  feimige 
Sauce,  ttyut  ben  in  Sdjeiben  gefdmittenen  Kalbsbraten  nebft  einigen 
äftoufferonS  ober  Champignons  unb  einigen  in  Scheiben  gefdmittenen 
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ipfeffergurfen  in  bie  ©auce ,  fd^toingt  2ltteS  gut  burdjeinanber  unb  lagt 
eS  auf  gelinbem  geuer  nodj  ein  2öetldjen  fadjt  fdjmoren. 

369*  Statut  öon  ÄatW&tatcn,  weif  ♦  3Äan  tod>e  gute  Steift 

fcrüfye  mit  etwas  Butter,  <5al$,  (Sitronenfaft  unb  geriebener  Semmet 
ober  etwaS  in  SSuttcr  gefdjwifctem  2Jcet)l  3U  einer  feimigen  @auce,  würje 
biefe  nad)  belieben  mit  etwas  attuSratnuß  ober  SftuSfatblütlje,  lege  ben 
in  bünne  ©Reiben  gefdjnittenen  SBraten  in  bie  ©auce,  tt)ue  einen  Söffet 
ootl  Kapern  ba$u,  mifdje  TOeS  gut  untcreinanber  unb  taffe  baS  Ragout 
auf  gelinbem  geuer  red)t  fyeiß  werben.  9tad)  ^Belieben  fann  man  furj 
oor  bem  3lnrict)ten  einige  mit  ein  wenig  weißem  2Öetn  flargerüfyrte  (£U 
botter  ju  bem  Sftagout  gießen  unb  burdj  leid)teS  Umfct/Wenfen  ber  (Saffes 
rote  mit  bemfelben  oermifdjen.  ©in  3ufafc  oon  etwas  @arb*tlcnbutter 
mafyt  baS  Ragout  nodj  fdmtacfljafter. 

370*  ®lanqutttt  *on  Äal&S&ratctt.  OKan  fdjwifct  etwa«  «öceljt 

in  Butter  weife,  fügt  gute  gleifd)brüfje  unb  ein  ©tag  »eigen  Sfikin  Ijin- 
$u,  foä)t  Neroon  eine  feimige  «Sauce,  quirlt  biefe  mit  (Sibottern  ab  unb 
mifcfyt.  etwas  ©arbedenbutter  unb  (Sitronenfaft  barunter.  $>ann  fd&neU 
bet  man  bie  SRcftc  eine«  Kalbsbratens ,  oon  benen  alles  braune  forg* 
faltig  abgefdjnitten  ift,  in  fleine  bünne  @d)eiben,  oermifcfyt  fie  mit  ber 
Sauce  unb  läßt  baS  ©tanquette  auf  feljr  gelinbem  geuer  ober  im  SBain* 
marie  unter  öfterem  Umfdjwenfen  Ijeiß  werben.  9ßad)  ^Belieben  fann 
man  einige  in  Butter  gefdjwifete,  in  ©Reiben  gefd)nittene  (St)ampignonS 
barunter  mifdjen.  £5aS  33lanquette  muß  etwas  faucereidj  fein  unb  wirb 
in  einem  nad)  9lnWeifung  ber  9co.  359  bereiteten  SfteiSranb,  ober  ganj 
etnfad)  auf  eine  @d)üffel  angerichtet.  3n  Unterem  galle  garnirt  man 
eS  mit  Weid)gefod)ten  ober  oertorenen  (Stern  ober  mit  ©cmmel^routonS. 

371.  $aföee  *Ott  StalHteattti.  Kalbsbraten,  oon  welkem 
aÜe  braunen  unb  fertigen  £t)eife  abgeritten  ftnb,  wirb  mit  einem 
Siegemeffer  grobförnig  getyaeft  unb  mit  einer  ©auce,  Weldje  Wie  jum 
SBlanquctte  in  ooriger  Kummer  bereitet  würbe,  oermifdjt. 

372.  (Sranatc  öon  ßalbflcifcr).  iftan  bereitet  oon  gefönten 
9Rtnbergaum$n,  gefoajter  KalfcSmild)  unb  gefachten  KalbSjungen  (9lUeS 
in  fleine  runblidje  ©tücfc  oon  ber  ©röße  eines  SBiergrofcr/enftücfeS  ges 
fcfynitten),  oon  in  SButter  unb  (Sitronenfaft  gargemad)ten  (StjampignonS, 
auSgepujjten  KrebSfd)Wän$cn,  abgefod)ten  KneffS  ober  runben  Klößen 
oon  gifd)^  ober  Kalbfleijajfarce  unb  einigen  gefoajten  Sftordjetu  mit  bem 
äufafee  oon  bicfeingefodjter  gricaffce=@aucc  (Üco.  108)  ein  fd)öneS  biefs 
flüfftgeS  Ragout.  9cun  fdjneibet  man  nad)  2)orfd)rtft  ber  sJco.  349  auS 
einer  KalbSfeule  fleine  bünne  gricanbeaur,  foieft  fotdje  unb  bereitet  oon 
ben  gleifä>rbfallen  nacr)  5lnWeifung  ber  Hummern  10  ober  11  eine  feine 
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garce,  nimmt  eine  gorm  (too  möglid)  eine  föuppelform)  toen  ber  ©riJfje, 
tote  man  bic  ©ranate  $u  fyaben  n?ünfd)t,  legt  fte  mit  bünnen  ©petfbars 
ben  aul,  unb  legt-  bie  gricaubcaur,  uaajbem  man  fte  geja^en  fyat,  mit 
ber  getieften  ©eite  auf  bie  ©pedbarben  bid)t  nebencinanber  hinein, 
brütft  fie  feft  an  bie  gönn,  beftreidjt  fte  mit  ber  garce  einen  fyalbenäotf 
bitf,  brüeft  bie  garce  feft  an,  bamit  feine  Ocffnung.bleibt,  burd)  toeldje 
©auce  bringen  tonnte ,  füUt  ben  in  ber  üftitte  ber  gorm  gebliebenen 
3ftaum  mit  bem  abgefüllten  ^aejout  beinahe  oolt,  unb  bebceft  ba3  Dca; 
gout  mit  garce,  lagt  aber  au«$  fyier  ntdjt  bie  gering  fte.  Oeffnytg,  ftreid?t 
bie  gavee  red)t  glatt,  fcebctft  fie  mit  einem  mit  Butter  beftrta)cncn  $as 
pierblatt,  fefct  bie  gorm  in  ein  Baitumarie  unb  mit  bemfelbcn  in  einen 
mä&ig  Reißen  Ofen  unb  mad)t  bie  ©ranate  gar.  14  biä  2  ©tunben 
merben  bagu  nötfjig  fein.  Bon  ben  ®nod)cu  unb  übrigen  Abfällen  ber 
ftatbäfeule  fyat  man  unterbeffen  eine  hellbraune  3üS  bereitet  unb  bies 
felbe  gu  einem  giemlidj  bitfen  ©tyrttp  eingebt;  man  fteUt  benfelben 
n>arm,  um  bie  ©ranate  nad)  bem  5lu3ftürjen  glaciren  3U  tonnen.  2ötü 
man  anrieten,  fo  nimmt  man  bie  ©ranate  auä  bem  Ofen,  lä&tfte  5  äftis 
nuten  ruljig  freien,  beeft  bann  eine  ©djüffcl  über  bie  gorm,  fefyrt  biefe 
um,  giefjt  bie  gtüfftgfeit,  treidle  IjerooraitiÜt ,  rein  herunter,  nimmt  bie 
gorm  ab,  entfernt  bie  ©petf platten  unb  glacirt  bie  gricanbeaur  mit  ber 
eingeEocfyten  3>ü£,  bamit  fte  red)t  glän^enb  erfdjeinen.  2)en  Wanb  ber 
©cfyüffel  garnirt  man  mit  flehten  £>albmonben  oou  Blätterteig  (jtebe 
9io.  771)  unb  gtebt  eine  gricaffee=©auce,  roeldje  mit  ein  toentg  frifdjer 
Butter  oermijdjt  ift,  in  einer  ©auciere  $u  ber  ©ranate  auf  ben  Zifö. 

373*  $aI&8$ttttßCtU  9Jcan  fefct  bie  «Bungen,  nad)bem  fte  gut 
geroajdjen  finb,  mitäBaffer  auf'ägeuer,  fdjättmt  fte  gut  aud,  tl)ut  etmaS 
©at$,  2öurjeln,  Benebeln,  ein  wenig  ©etoürg  unb  ein  wenig  Stfytymian 
unb  Bafilifum  baran  unb  lägt  fte  langjam  gar*,  aber  nid)t  $u  roeid)  fo* 
d)en.  Üftan  lagt  bie  jungen  [n  ber  Brüfyc  ücrfüljlcn,  nimmt  fie  bann 
fyerauä  unb  $iefyt  bie  §aut  fauber  baoon  ab.  ©eilen  bie  Bungen  gu 
sjiagout3  unb  gricaffeeä,  ober  $um  ©arniren  ber@emüfe  gebraudjt  mers 
ben,  fo  läjjt  man  fie  nun  oor  ber  weiteren  3"^^reitung  mit  einem  anges 
feuchteten  Xua)e  jugebetft  unb  gwijdjen  jWetBretern  leicfyt  c^epre&t-öotls 
ftänbig  erfalten.  ©inb  fic  hingegen  baju  beftimmt,  mit  einer  ©urf ens, 
tfiofinen;  ober  3)cabera=©auce  M  felbftjtäubigeä  ©eriebt  aufgetifd)t  ju 
werben,  fo  erwärmt  man  fte  wieber  in  etroaSoon  ihrerBrütye  unbföneu 
bet  fte  beim  3lnrtd)ten  in  ©ätften.  —  $)ie  jum  ©arniren  ber  ©emüfe 
beftunmten&albäjttngen  n?crben  ber  Sänge  nad)  in  Hälften  ober  in  fonft 
beliebige  ©tücfe  gefdmitten  unb  entweber  in  ettoa^  htrj  ober  fprupartig 
etngefod>ter  gleifd)brü^c  ertoärmt,  ober  mit  @i  unb  geriebener  ©emmet 
panirt  unb  in  Butter  fdjbtt  gelbgebraten.  Befonbers  too^lf^mecf  cnb  ftno  : 
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374.  ^alb^JUttgen  a  la  Tartare.  Sie  nadj  Angabe  ber  00; 
rigen  Kummer  gefönten  unb  oon  bcr  §aut  befreiten  $alb3$ungen  wer; 
ben  ber  £ange  nad)  in  Hälften  gefclmitten,  mit  ©alj  nnb  Pfeffer  beftrent, 
mit  (5i  unb  geriebener  ©emmel  pantrt,  in23utter  gebraten  ober  in23atfs 
butter  ju  fdjöner  golbgelber  garbe  auägebaden,  jterlia)  angerichtet,  mit 
gebatfencr  Peterfilie  garnirt  nnb  mit  einer  Sauce  tartare  aufgetijcfyt. 
5Mt  Sauce  tartare  befreit  auä  einer  33ermifcrmng  oon  etwaä  Üftatjon* 
naifen2©auce  QJco.  109)  mit  grobförnig  ge^aeften  Pfeffergurken,  gefyatfs 
ten  Äapcrn,  feinem  äRoftriä)  unb  feingefjaefter  peterfilie.  Um  bie  ©auce 
red)t  pitant  gu  machen,  mifdjt  man  aud)  ein  wenig  (Satyenne^feffer 
darunter. 

375*  flaitegefölhtge*  2Ran  fötteibet  bad  ©erringe  in  ©tücfe, 
wäfdjt  e3  gut  unb  foä)t  eS  in  Söafjer  mit  ©uppenwuqeln,  3  wiebeln, 
®ewür$  unb  etwas  ©alg  ungefähr  jmei  ©tunben  ober  fo  lange,  bi3  e3 
jiemlicfy  weiefy  ift.  Sflan  lajjt  ba£  ©efd)ltnge  in  ber  Sörüfye  erfalten, 
troefnet  e3  gut  ab,  pufct  tä  jauber  au£  unb  fdmeibet  e£  in  feine  ©djeib? 
d;en~  Sie  SBrü^e  giefjt  man  buvd)  ein  ©ieb  unb  fod)t  fie  mit  etwas 
in  ^Butter  gefdjwifctcm  WM)l  ober  mit  weifjer  geriebener  ©emmel,  fein; 
getyaefter  Peterfilie,  ©cfmiitlaud),  iDiajoran  unb  einer  guten  sprife  WeU 
gern  Pfeffer  gu  einer  feimigen  ©auce,  fügt  ba3  ©efd)linge  lu'ngu  unb 
mifcfyt  9llle3  gut  untereinanber.  Üftan  fann  auef)  ein  ©afdjee  ba\>on  be« 
reiten,  inbem  man  baä  auägcpufcte  ©efd)linge  mit  bem  äöiegemeffer  in 
fleine  ©tücfe  fyadt  unb  mit  ber  redjt  bief  eingeholten  (Sauce  oermifd;t 

376*  Äalb&müdj.  Üftan  befreit  bie  ßalbSmild)  toon  ben  baran 
fcefinbltd^en  gleifcfylappen,  wäffert  fie  lauwarm  red)t  Wei§,  foetyt  fie  in 
SBaffer  einigemal  auf,  füfylt  fie  in  f altem  2Öaffer  ab,  reinigt  fie  fcon 
allen  ©etyneu  unb  Rauten  unb  »erwenbet  fie  auf  mannigfaltige  9lrt  gu 
oielen  ©peifen.  —  äöill  man  fie  jur  33ereitung.ber  gricaffeeS  unb  9Ra= 
goutS  benu^cn,  fo  fod)t  man  bie  fealb^milch,  nad)bcm  fie  wie  oben  oors 
bereitet  würbe,  in  einer  S3rai je  gar ;  \  ©tunbe  genügt  ba$u.  2Jcan  lägt 
fie,  bamit  fie  Weiß  bleibt,  in  ber  23raije  oerfüfylen,  unb  fdmeibet  fie  bann, 
je  nadjbem  man  fie  anwenben  will,  in  größere  ober  Heinere  fauberc 
©tücfe  ober  SBürfel.  2113  SBeilage  ju  feinen  @emüfeu  fdmeibet  man  fie, 
nadjbem  fie  fyalb  gargefod)t  ift,  in  etWa3  bide  ©d)eiben,  ftreut  ©alj  bar* 
über,  panirt  fie  mit  (§i  unb  ©emmel  unb  bratet  fie  in  33utter  gelbs 
braun,  ober  man  fpieft  fie  nad)  bem  53land)tren  mit  feinem  ©peef,  maebt 
jie  mit  Butter,  ©alj  unb  etwag  2>ü3  imJDfen  gar,  unb  begießt  fie  oft 
mit  i^rer  Sörü^e,  bamit  fie  jd)ön  glacirt  wirb.  3Jcan  fann  aud)  f>on  ber 
Äalb^mild)  felbftftänbige  ®erid)te  bereiten. '  9Son  biefen  finb  fc^on  me^ 
rere  in  bem  fünften 9lbfdmitte angeführt;  einige  anbere,  weldje  man  als 
(Sntreeäauf  ben5£ifd>  giebt,  werben  in  ben  näc^ftensJiummernbehanbelt. 
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377.  (gpigtamm  tton  ÄnlbSmUch.  Mehrere  fcfyöne  gro&e 
Äalbämilche  toerben  gefäubert  unb  blandjirt.  2)ie  §alfte  bafcon  n>irb 
in  einer  33ratfc  gargemadjt,  in  bünne,  nid)t  gu  große  <5fytötn  gefehnit? 
ten  unb  nne  in  üfto.  298  jum  5lu3bacfen  vorbereitet  $)ic  anbere  ©dtfte 
U)irb  getieft,  im  Ofen  gargemacht  unb  fc^ön  gtacirt.  ©in  Dragout  a  la 
Toulouse  (ftct)c  9^o.  789a.)  wirb  bereitet  unb  im  ©ainstnarie  Ijeifj  er; 
galten.  S3eim  einrichten  U)irb  bie  panirte  $alb£milch  auägebacfen  unb 
bic  glacirte  in  fcr)öne  ©Reiben  gefdmitten.  ©in  Zfyil  beä  Ragouts 
wirb  auf  eine  ©chüffcl  angerichtet,  bann  wirb  bie  #alb3mtlch,  abwed); 
fetnb  gebaefene  unb  glacirte,  im  $ran$c  auf  baS  Ragout  georbnet,  fobafj 
bie  ©tücfe  ein  wenig  übereinanber  liegen;  ba3  übrige  Ragout  wirb  in 
bie  ÜJcitte  angerichtet  unb  ber  SKanb  ber  ©chüffel  mit  Keinen,  fdjöngei 
baefenen  gleuronS  von  ^Blätterteig  »erjiert. 

378.  ©ratin  »Ott  tfalHmildj  (frcr>c  taf ei  4).  Üflan  bereite 
oon  1£  $funb  rohem  unb  l  j^funb  abge[d)Wifctem£albfleifch  einegarce 
nach  Slnweifung  ber  fto.  11,  boct)  nehme  man  ftatt  be3  (Schweinefettes 
ober  be3  (Specfeä  SButter  baju;  foct>c  ÄalbSmilch,  nachbem  fte  blandjirt 
ift,  in  einer  93raife  nicht  ganj  gar  unb  fchneibe  fie  in  h"bfdc)e,  runbltche 
©Reiben,  bürfte  ein  halbem  $funb  Trüffeln  mit  SBaffer  fer>r  fauber, 
{cha'le  fte  unb  fod)c  fie  in  Sein  unb  3ü3  gar  unb  fur$  ein.  2)ie  Strüf* 
felfdjalen  ftofje  man  mit  ein  Wenig  ©pect  ober  23utter  fein,  ftreidje  fte 
burth  ein  (Sieb  unb  &ermifd>e  biegarce  mit  ibnen  unb  einigen  ©ibottern. 
SDann  fc^c  man  einen  mit  ©pccfplatten  umgebenen  ^o^etx  runben  5lu3= 
ftecher  t>on  3  Ouerftnger  $)urd)meffcr,  ober  ein  ebenfo  hoch  unb  runb 
äugefchnitteneä  23rob  in  bie  SJcitte  einer  (Sd)üffel,  bcftrcic^c  ringS  um 
ben  &u3ftecher  ben  23oben  ber  (Schüffei  fingerbief  mit  garce,  lege  bie 
weniger  guten  Äalbämilchfcheiben  barauf,  bestreiche  biefc  big  $u  ber§öhc 
bcS  $u3jtecherg  mit  gavee  unb  orbne  bie  beften  (Scheiben  berßalbämilch 
mit  etwas  ba$tt)tfd)engefktchencr  garce  fo  barauf,  baß  eine  jebe  (Scheibe 
bie  §älfte  ber  fcorliegenben  bebeeft,  woburdj  ein  fchöner  ®ran$  gebilbet 
wirb.  SJcan  ftreiche  r)tcrauf  ba3  ©anje  mit  einem  in  roarmeS  Söaffer 
getauften  Keffer  fehr  glatt ,  verliere  bie  her&orragenben  Xfydlt  ber 
^albömilchfd)eiben  mit  Trüffeln,  fowie  auch  ba3  gan$e  ©ratin  mit  £rüfs 
fein,  f leinen  runben  ©hantpignonä,  $f  effergurfen  unb  türfifdjem  Steigen, 
beefe  ©peef  platten  unb  Rapier  barüber,  fefce  ba3  ©ratin  in  ein  33ains 
marie  unb  mad)e  e3  in  einem  maßig  hci&en  Ofen  gar.  SBetm  einrichten 
befeitige  man  bie  ©pecfplatten,  ben  5lu6ftedjer  ober  ba3  SBrob  unb  alle 
getttheile,  übersiehe  ba3  ©rattn  leicht  mit  t>erbünnler  triftiger  brauner 
©aucc  ober  leichter  ©lacc,  unb  gebe  eine£rüffel?©auce  nach  9co.  94,  gu 
Weld)er  man  bie  Trüffeln  in  ©djeiben  gefdmitten  $cd,  inbie§öh^un9  ^tä 
©ratin.  £>er  Ocanb  ber  ©a^üffel  fann  mit  fleinen  gleuronä  befefct  werben. 
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379.  ÄalfcMopf.  ftadjbem  ein  weißer,  gutgebrü^ter  ßaloSfotof 
abgetroefnet,  gefengt  unb  auf  ber  untern  Seite  ber  Sänge  nadj  aufges 
fdmitten  iß,  werben  bie  Äinnbadenfnoa^en  mit  ber  3unge  auägelöft; 
ebenfo  wirb  bie  £>aut  ber  Sdmauae  ringS  um  ben  Änocfyen  oorftdjtig  ab* 
gelöft  unb  ber  oorbere  £$eil  be3  9lafcnbemä  fyerauägeljauen ;  bieSIugen 
»erben  auägeftodjen  unb  bie  Ofyren  tnWeubig  fe^r  gut  gefäuberfr.  $)ann 
lagt  man  ben  $opf  in  lauwarmem  2BafferredjtWeig  werben,  näfyt  bie  aufs 
gefdjnittene  £>aut  wieber  jufammen,  blandjirt  ben&ofcf,  wäfdjt  il)u  redjt 
jauber  unb  fodjt  itjn  nebft  ber  3**nge  in  Saffcr  mit  SBouillonfett,  üöurs 
$eln,  3wtebeln,  ©ewür$,  @al$  unb  ein  wenig  £fy)tnian  unb  33aftlifum 
langsam  weidj).  S3eim  9lnrtd>teu  legt  man  ben  $opf  fcorftcfyttg  auf  eine 
©tfyüffel,  fdjneibet  iljn  an  ber  Stirn  ber  Sänge  nad)  auf,  nimmt  bie^irns 
f<$ale  befmtfam  fjerauj3,  ftreut  Pfeffer  unb  Salj  über  ba3  ©etyirn ,  legt 
bie  #aut  wieber  barüber,  jiefyt  ben  SJaben  au£  ber  9cafjt,  Ijäutet  bie 
3unge  ab,  fd>neibet  fie  in  ©älften  unb  legt  fie  $u  beiben  Seiten  be3 
£opfe3.  9ftan  beftreidjt  ben  ßoof  redjt  fd)ön  mit  gleifdjglace  ober  giefjt 
etwaä  braune  Sauce  barüber,  garnirt  iljn  nad)  belieben  mit  frifdjerSßes 
tcrfilic  unb  giebt  eine  aftoftnens  Sauce  nad>  9co.  77  ober  eine  SJcabera; 
Sauce  nadj  *Ro.  96  in  einer  Sauctere  baju. 

380.  ÄalWfüf  e.  Sie  Bereitung  gefcaef enet  ßalbgfüjje  ifl  in 
9co.  299  befa^rieben.  SBill  man  bie  %ü$t  fa«**  ^bereiten,  fo  fdjneibe 
man  eine  ober  ein  paar  3umMn  in  feine  ©Reiben  ober  SBürfel,  brate 
fie  in  SButter  gelblid),  lege  bie  Weidjgefodjten  güfje  barauf,  tljue  etwas 
toonber  SBrüfye  ber  $alb3füf$e,  (Sffiö  /  ^Pfeffer ,  Sal$,  eine  $rife  3uder 
itnb  etwas  geriebene  Semmel  baran  unb  laffe  fte  bamit  uod)  eine  Ijalbe 
(Stunbe  langfam  fdjmoren,  bafj  bie  Sauce  gut  feimig  wirb.  —  9ludj 
fann  man  bie  ftalbSfüge,  wie  ben  ®albSfopf,  mit  einer  9ftofinen*  ober 
3ttabera=Sauce  aufttfdjen. 

381*  ßalbSflebitne.  2)ie  ©ebirne  werben  in  faltet  SCßaffer 
gelegt,  oon  aüen  häuten  befreit  unb  tn  3öaffer  mit  Salj,  ©ewürj, 
3wiebeln  unb  (Sfftg  eine  flehte  Ijalbe  Stunbe  langfam  gefod)t.  2Benn 
fie  »erfüllt  finb ,  lägt  man  fie  auf  einem  reinen  iudje  gut  abtropfen, 
fdjneibet  fte  in  ©Reiben,  ftreut  ein  Wenig  Salj  unb  Pfeffer  barüber, 
pantrt  fte  mit  (Si  unb  Semmel  unb  bratet  fie  inS3utter  gelbbraun,  ober 
man  taud)t  fie  in  2lu3badteig  unb  bädt  fte  in  SÖadbutter  au«  (f.  9co. 
300).  9Jcan  tifetyt  fte  entWeber  als  felbftftänbigeS  @erid)t  auf,  in  mU 
djem  galle  man  eine  gute  3ü8  bajugiebt,  ober  man  giebt  fte  alä  Seu 
läge  ju  ©emüfen.  —  Man  tann  aud)  bag  abgehäutete  ©e^irn,  fo  Wie 
e3  ift,  in  gelbbraun  gemad)te  SButter  legen,  mit  Pfeffer  unb  @alj  bes 
jlreuen  unb  unter  öfterem  Umrühren  unb  @d)ütteln  auf  nid)t  gu  ftarfem 
Seuer  garmaa^ett. 
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382.  2Jfanonnatfe  tum  ÄalbSßebtrrt.  2öenn  bag  ©epirn  umc 
in  ber  vorigen  Kummer  abgefodjt  unb  oerfüplt  ift,  Wirb  e£  auf  einem 
Xucfye  gut  abgetroef net ,  in  ©Reiben  gejetmitten,  mit  franjöfifa^em  ©ffia, 
unb  Od  befprengt,  mit  @at$  unb  Pfeffer  (eic^t  beftreut  unb  mit  einer 
tiefen  Üft<u)onnaifen=©auce  nad)  9?o.  109  jierlid)  auf  eine  @d)üffcl  ans 
gerietet,  2)can  garnire  e3  mit&äpic,  KrebSfa^wanjen,  kapern,  Dirnen, 
s$feffergurfen,  türfifdjem  SBeijcn  *c. 

383.  ©efämottc  StalUUUt.  Ottan  wäffere  eine  Kalbsleber 
furje  %t\t  ein,  gic^c  bie  §aut  baoon  ab,  fdmeibe  bie  ©eignen  auf  ber 
untern  ©eite  berjelbcn  au3,  fpiefe  bie  Öeber  wie  ©dmiorfletfd)  mit  in 
@ewür$  geWäl$tcn  ©peefftreifen,  laffe  in  einem  paffenben  ©efd)irre5Buts 
ter  braun  werben,  lege  bie  Seber  hinein,  tpue  Surjeln,  Säbeln,  ein 
£orbeerblatt,  ben  (Saft  unb  bie  ©cpale  einer  (Eitrone,  ober  ein  wenig 
(Sffig,  ©alj,  einen  £affcnfopf  ooll  SEßetgbier  ober  Sßkffer  unb  ein  wenig 
3ü3  baran,  unb  laffc  fie  gut  gugebeeft  unter  öftcrem  ^Begießen  etwa  eine 
<Stunbe  langfam  fdjmorcn.  3)ann  ncljme  man  fte  perauS,  gieße  ben 
3onb  burd)  ein  Sieb,  oerfod)e  ipn  mit  ein  Wenig  2öeißmcpl  feimig,  lege 
bie  Seber  lieber  hinein  unb  taffe  fie  bis  3um  9Inrid)ten  t)eiß  ftepen. 
(Gebratene  Kartoffeln  ober  ein  $üree  oon  Kartoffeln  eignen  fia)  ba$u. 

384a.  ©eBratettC  Äal&Slefict.  9ßad)bcm  bie  Sebcr  abgehäutet 
unb  oon  ben  ©eljncn  befreit  ift,  fpiefe  man  bie  Dberpädje  berfelben  mit 
feinen  ©peef fäben,  ober  man  burd)$icpe  bie  Seber  mit  fingerbiefen  (Specf; 
ftücfen,  bie  mit  @a^,  Pfeffer  unb  f eingepaßter  ^ßeterfilie  gemengt  fiub, 
(äffe  bann  in  einer  Pfanne  ein  gutes  <§tücf  23utter  gelb  roerben,  lege  bie 
fieber  pinein,  beftreue  fie  mit  (Saig,  lege  naa)  ©cfatlen  einige  3wicbel? 
fdbeiben  pinju,  unb  brate  fie  im  jicmlidj  Reißen  Ofen  unter  fleißigem 
^Begießen  eine  palbe  ©tunbe.  3>ft  bie  Sebcr  groß,  fo  laffc  man  fie  eine 
93iertelftunbe  länger  braten,  aber  ja  nid)t  ju  lange,  weil  fie  fonft  part 
werben  würbe.  9Rad)  belieben  fanu  man  in  ber  legten  SSiertelftunbe 
beä  33raten3  etwas  faure  <Sar)ne  Einzugießen. —  $)eu  @afc  in  ber  S3rats 
Pfanne  fodje  man  mit  etwas  gleifdjbrüpe  tton  ber  Pfanne  lo£,  madje  it)n 
mit  ein  Wenig  33raunmcpl  (ßlo.  5)  feimig,  gieße  ipn  burd)  ein  @ieb, 
würje  ipn  mit  bem  nötigen  (Salge  unb  gebe  ipn  ald  ©auce  jur  Seber.  » 
£at  man  bie  fieber  mit  @apne  gebraten,  fo  fodje  man  ben  SBratenfa^ 
mit  etwas  frifdjer  faurer  ©apne  unb  etwas  Sßeißmepl  $u  einer  feimigen 
(Sauce,  gieße  biefe  burd)  ein  (Sieb  unb  mijdje  etwaä  <Salj,  ein  wenig 
(Sitronenfaft  unb  Kapern  barunter.  —  5luf  eine  ürfcfjeinung,  bie  bei  ber 
gebratenen  Kalbsleber  oft  Dorf ommt,  muß  r)ter  nod)  aufmerf  fam  gemacht 
werben,  nämlid):  @3  nehmen  beim  $orfd)netben(£rancptren)  ber  £eberbie 
abgefdmittenen  <Sd>eiben,  bie  anfänglid)  rötpUdjgelb  auSfapen,  fepr  raf(p 
eine  grünliche,  unappetitlid)e  garbe  an.    33erbüten  läßt  ftd)  bieg  niept. 
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384b.  ©eütatene  Kalbsleber  f ((mitten.  ÜÄan  befreie  bie  £e* 
ber  »on  ber  £aut  unb  ben  ©ebnen,  fdmeibe  fie  in  nid)t  ju  bicfe  ©djeis 
ben,  fal$e  biefe,  tauche  fie  in  (5i,  roenbe  fie  in  mit  ÜJcefyl  oermifcfytcr 
©emmel  um,  laffe  in  einer  eifcrnen  (Sterfudjenpfanne  Butter  gelb  toer* 
ben,  lege  bie  £ebcr  hinein  unb  brate  fie  auf  giemüd)  ftarfem  geuer  rafd), 
bamit  fie  faftig  bleibt,  auf  beiben  ©eiten  bräunlid).  2Rad)bem  man  bie 
Seber  aus  ber  Pfanne  genommen  tyat,  oermifdje  man  bie  Butter,  in  toel* 
d>er  fie  gebraten  nmrbe,  mit  etroaä  Bouillon  ober  3>ü3,  füge  ein  fleht 
tt>enig2Bei&mel)l  unb  etmaöSalj  ^inju,  fodje Neroon  eine  fcimige©auce 
unb  giefce  biefe  unter  bie  auf  eine  ©d)üffel  angerid)tcte  Seber.  9Zaa> 
^Belieben  fann  man  auefj  eine  feingefyacfte  ober  auf  einem  SReibeifen  ges 
riebene  3toiebel  mit  ben  Seberfdfmitten  oermengen,  etje  man  biefe  panirt 

384c.  8autirte  £ai&Slcberfd)tttttcm  £>icr$u  roä^lc  man 
eine  Seber,  bie  fid)  unter  bem  2)rucf  beä  gingerä  redjt  ioeid)  anfüllt, 
unb  fdmeibe  fie,  toie  in  ooriger  Kummer,  in  r>übfct)e  ©Reiben,  kux^t 
3eit  oor  bem  5lnrid)ten  laffe  man  ein  gutc3  ©tücf  Butter  in  einer  (Sier* 
fudjenpfaune  gelblich  jerge^en,  lege  bie  Seberfdmitten ,  eine  neben  bie 
anbere,  hinein,  ftreue  ©al$,  nad)  Belieben  aud)  ein  loenig  Pfeffer  bar? 
über,  laffe  bie  Seber  auf  ftarfem  geucr  einige  SDtinutcn  fautiren,  fe^re 
bie  £eberfd)nitten  um,  laffe  fie  nodj  einige  ÜDiinuten  auf  bem  geuer 
flehen,  ft  bajj  fte  bureb  unb  burd)  gar,  aber  burd)au3  nid)t  fyart  toerben. 
Sftun  richte  man  bie  Seber  auf  eine  ©cfyüffel  an  unb  ftelte  fie  ioann.  3^ 
bem  gonb  in  ber  Pfanne  giejje  man  etioag  gleijd)brüf)e  unb  ein  Hein 
toentg  $Beifjmel)l,  laffe  bieä  feimig  einfocfyen,  giejje  eS  burd)  ein  ©ieb, 
mifdje  feingcljacfte  Kräuter,  al3:  ^eterfilte,  ©dmtttlaud) ,  (Sftragon  unb 
Champignons,  bie  in  wenig  Butter  oorljer  gargefdjhnfct  ttmrben,  nad) 
Belieben  aud)  ettoaä  (Sitronenfaft  ober$arifer($ffig  nebft  bem  nötigen 
©al^e  barunter,  laffe  bie  ©auce  auffodjen  unb  gieße  fie  über  bie  Sebcr* 
fd;nitten. 

385.  BeietfudjetU  (Sine  Kalbsleber  fd)abc  man  au«  ber  £>aut 
unb  ben  ©efynen  unb  fyaefe  fie  fein.  3u  *  s#funb  Seber  rüljre  man  12 
Sotl) 'Butter  mit  einem  ganzen  iSi  unb  4  (Sibottern  ju  ©afyne,  rül)re  12 
£ott)  eingeteilte  unb  troefen  auSgebrücfte  ©emmel,  ©al^,  ettraS  3wfer, 
eine  5)3rije  geftofjene  ($Wür$nägel,  ebenfooiel  äRuäfatblütlje,  etroaS  abs 
geriebene  (Sitronenfdjale  unb  bie  Seber  barunter,  unb  oermifd)e  bie  SJcaffe 
mit  8  Sotlj  gutgereinigten  ©ultanroftnen  ober  Gorintfyen  unb  mit  bem 
$u  fteifem  ©cfynee  gefd)lagenen  Söeifeen  oon  4  (giern.  2)ann  (treibe  man 
eine  paffenbe  gönn  ober  (Safferote  mit  Butter  au3,  breite  ein  ©Cheines  * 
nefe  barüber,  fülle  bie  Seberfarce  hinein,  fd)lage  bie  (Snben  be3  9ftefce3 
über  ben  ßudjen  jufammen  unb  baefe  tfjn  in  einem  mäfjig  feigen  Ofen 
1  — 14  ©tunbe.    ^arnit  ber  Äud)en  nia^t  oon  unten  ju  fd)arf  baefe,  ges 
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brause  man  bie  Sßorfid^t,,  bic  (Saffcrolc  ober  bic  gorm  auf  einem  mit 
2lfä)e  bebedten  23tedj  in  ben  Ofen  fefcen.  —  93eim  Steinten  reinige 
man  bie  gorm  oon  ber  etwa  baran  Ijaftenben  51fcf>c ,  ftülpe  ben  #ud)en 
auf  eine  ©Rüffel  unb  giege  eine  9toftnen;@auce  (9to.  77),  ober  eine 
braune  Kräftige  @auce,  unter  wetdje  man  ein  wenig  3utfer  gemifdjt  tyat, 
barüber.  —  Um  bie  lefctere  @auce  gu  bereiten,  oerfodje  man  etwaS  oou 
ber  braunen  (SouliS  (dlo.  68)  mit  1  glafdje  Söeig*  ober  SRotljWeitt  ju 
ber  nötigen  2)irfe  unb  t^ue  ein  Wenig  3utfer  unb  (Sitronenfaft  baran. 

386.  ©re^ittettcö.  @ine  Heine  ÄalbSs  ober  @a>Weineteber 
Wirb  au3  Rauten  unb  ©elften  gefdjabt  unb  feingeljacft.  3u  1  ^ßfunb 
Seber  ^aeft  man  12  fiotfy  frifd)c3  ©dm>einefett  fein,  tfyut  eä  mit  einigen 
in  ©Reiben  gefdjnittenen  3*oiebetn,  etwas  Pfeffer,  £tymnian  unb  SBafts 
lifum  in  eine  (Safferole,  fcfymitjt  eä  auf  gelinbem  geuer  au3,  lägt  e3 
aber  niajt  gelb  Werben,  pregt  e0  burdj  ein  fetneä  @ieb,  lägt  e3  oerfül^ 
len,  rüfyrt  e3  ju  Saline ,  fügt  unter  fortgefefctem  9iül)ren  nadj  unb  nadj 
ein  paar  ganje(^ier  unb  12  Sotl)  eingeweihte  unb  gutauSgebrürf  tc  (Sern? 
mel  $in$u,  mifdjt  julefct  bie  Seber  Darunter,  unb  würjt-bie  garce  mit 
SOhtSfatnug  unb  bem  nötigen  ©alj.  9tun  breitet  man  ein  ©a^weines 
nefc  auf  einem  Xufyt  au3,  föneibet  e3  in  oieredfige,  etwa  fyanbgroge 
(Stüde  unb  wirf  elt  in  jebeS  biefer  Stüde  einen  Söffet  ooU  oon  ber  Seber* 
farce  bergeftalt  ein,  bag  nicbtS  barauS  entweihen  fann.  £)ann  legt 
man  bie  (SrepinetteS ,  weldje  eine  tänglia>runbe  gorm  fytben  müffen, 
bicfyt  nebeneinanber  in  eine  mit  SButter  auSgeftridjene  (Safferote ,  giegt 
ein  wenig  gewürzte  3üS,  bie  wie  $u  ben  gricanbeaur  in  9co.  348  bereis 
tet  ift,  barüber  unb  lägt  fte  gut  gugeberft  im  Ofen  langfam  garfcfymoren. 
Söetm  $lnriä)ten  nimmt  man  fte  au3  ityrem  gonb,  pufct  ba£  überflüfftge 
gett  baoon  ab  unb  überjtefyt  fie  mit  einer  glcifdjglace.  ©ewöljnltdj 
braudjt  man  bie  (SrepinctteS  als  ©arnitur  oerfa)iebener  gleifcfyfpetfen, 
boä)  fann  man  fte  audj  at£  felbftftänbtgeg  ©ericfyt  auftifdjen,  unb  giebt 
bann  eine  Druffels  ober  2ftabera=Sauce  baju. 

387.  ©efefaittette  gebet,  gefömott  £>ie  Seber  wirb  abge* 
tyäutet,  oon  ben  Seinen  befreit  unb  in  ganj  fteine  bünne  ©Reiben  ges 
fdjnttten.  ©et>acfte  3wiebetn  bratet  man  in  33utter  gelblicfy,  tljut  bie 
fceberinnju,  Würjt  fte  mit  Sal$  unb  Pfeffer,  fdnnort  fie  auf  ftarfem 
geuer  unter  öfterem  UmfdjWenfen  rafd)  gar  unb  fluttet  fte  jum  $lb; 
tropfen  auf  ein  Sieb.  2)en  gonb  färbt  man  mit  etwas  glcifd>  ober  3ucf  er; 
3ü3  bräunlid),  fügt  ein  wenig  geriebene  Semmel  ober  2öeigmef>l  fyinju, 
f  odjt  tfyn  unter  fretem  Umrühren  $u  einer  feimigen  ©auce  ein ,  fdjärft 
i^n  naa>  belieben  mit  etwa«  (Sitronenfaft  ober  franjöfifdjem  ©ffig  ab, 
\>ermifcbt  ifyn  mit  ber  fieber,  lägt  biefe  wieber  ^eig  werben  unb  rid)tet  fte 
fogleicb  an. 
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388»  £alb6niercn.  $)te  ßalbSnieren  fod^t  man  in  einer  93raife 
»eidj,  fcfyneibet  nad)  bem  (Srfatten  ba3  übcrflüffigc  gett  baten  ab  unb 
bie  Bieren  in  ntdjt  bünne  ©Reiben,  »ür$t  fie  mit  ©at$  unb  Pfeffer, 
panirt  fie  mit  (Si  unb  geriebener  ©emmel  unb  bratet  fie  in  SButter  fa)ön 
gelbbraun.  Söitl  man  fie  auf  bem  Dtofte  braten,  fo  taucfyt  man  fie  in 
eine  SDlifcfyung  oon  gefcfymol$ener  Söutter  unb  <$i,  unb  »enbet  fie  in  ges 
riebener  ©emmel  um.  —  SDcan  giebt  bie  gebratenen  ober  geröjteten 
$alb£nieren  ge»ofynlia)  aU  ^Beilage  ju  ©emüfen;  tifdjt  man  fie  al£ 
felbftftänbigeg  ©cridjt  auf,  fo  garnirt  man  fie  mit  gebratenen  Kartoffeln 
unb  giebt  eine  gute  3üä  ba$u.  9lua)  eine  ©auce  Robert  naa)  fto.  107 
ift  baju  paffenb.  Uebrigen3  fann  man  bie  Stötten  aud)  rolj,  naetybem 
man  ben  größten  Xfyeil  beä  getteS  baoon  abgcfcfynitten  fyat,  in  ©Reiben 
fdmetben  unb  wie  oben  befyanbeln. 

389.  ©efättmngcttc  (fauittte)  ftafttnieten.  üttan  fdmeibet 

bie  Dtieren,  nad)bem  fie  oon  allem  gett  befreit  finb,  in  fefyr  bünne©djeibs 
$en.  £)ann  läßt  man  et»aä  SButter  gelb  »erben,  tfyut  bie  liieren  fyins 
ein,  »ür$t  fie  mit  Pfeffer  unb  ©at$,  fügt  feingefyacfte $eterfilie ,  eine 
fcingeljacfte  ©d)alotte  unb  feinfdjetbig  gefd)iiittene  Champignons  l)in$u, 
ma$t  bie  Bieren  unter  forttoä^renbem  $erumfd)»enf  en  auf  ftarf  em  geuer 
rafdj  gar,  ftäubt  ein  »enig  9Äef)l  barüber,  tt)nt  ein  »enig  SBein,  etwas 
(Sitronenfaft  unb  ein  paar  ©ßlöffel  ooll  bicfeingefodjtcr  brauner  (Souliä 
^inju',  lagt  bie  Bieren  hiermit  unter  fortgefefetem  £>erumfd)»enfen  fyeiß; 
»erben,  aber  nid)t  fodjcn,  unb  richtet  fie  fogleid)  an. 

390.  Kalbsbraten  mit  £afme.  äKan  legt  eine  ßalbsfcule 
auf  mehrere  £age  in  faure  Üttild)  ober  93uttermild),  troefnet  fie  bann 

■  gut  ab  unb  bratet  fie  mit  SButter  unb  bem  nötigen  ©alj  unter  fleißigem 
begießen  §alb  gar.  3>ann  fügt  man  et»a  £  Ouart  biefe  füge  ober  faure 
©a|ne  funju,  begießt  hiermit  oft  bie  Äeule  unb  bratet  fie  ooüenbS  »eid). 
$)abei  gießt  man  bann  unb  »ann  et»a$  ©atyne  naa>,  bamit  ber  ©afc 
in  ber  Pfanne  nid)t  braun  »irb.  £>er  ©raten  muß  oon  ber  ©aljne  einen 
fronen  gelbbraunen  Uebe^ug  erhalten.  SRad)bcm  man  ben  traten  auf 
eine  ©Rüffel  gelegt  §at,  fo  rü^rt  man  ben  ©ratenfafe  mit  ct»a3  ©afyne 
unb  fod)enber  3ü3*»on  ber  Pfanne  loS,  gießt  ityn  burä)  ein  ©ieb,  fettet 
tljn  ab,  fod)t  i^n  ju  einer  feimigen  ©auce  ein  unb  giebt  biefe  jutn  ©ras 
ten.  2ttan  fann  bie  ©auce  aud)  mit  et»a3  (£itroncnfaft  unb  ©arbeiten^ 
butter  oermifdjen.  (Sin  Diieren;  ober  Otippenftücf  oom  falbe  fann  auf 
biefelbe  SBeife  bereitet  »erben. 

III.   t)om  ^ammefftafd). 

891.  $ammettttttftt.  fcierju  neunte  man  bie  Keulen  ober  ben 
föücfcn.  SDaS  gleifd)  muß,  »enn  eS  mürbe  »erben  fott,  feljr  altgefd)laä> 
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tet  fein*  9)Un  flopfe  ben  ©raten  tücfytig,  fpicf c  ilm,  wenn  man  eg  liebt, 
mit  ©d^alotten,  laffe  SButter  in  einer  Pfanne  gelb  werben,  lege  ben$8ra= 
ten  hinein,  begieße  ifyn  mit  ber23utter,  fat^e  ifyn  unb  brate  ilm  in  einem 
nicfyt  gu  Reißen  Ofen  unter  oftmaligem  begießen  unb  wieberfyottem 
guß  oon  ein  wenig  SBaffer  einige  ©tunben.  £)er  SRitcfen  barf  natürlich 
nid)t  fo  lange  braten.  Üttan  fann  bcnfelben  aud)  fpiefen,  nadjbem  man 
i^n  guoor  fauber  abgebäutet  Ijat.  S3ergüglicr>  faftig  wirb  ber  gefpirfte 
£ammelrücfen  ,  Weun  man  «ilm  in  einem  recfyt  Reißen  Ofen  unter  fleißu 
gern  ^Begießen  mit  Butter  20  big  25  ättinuten  bratet.  —  2)er  ©raten; 
fafc  wirb  mit  ein  wenig  3üS  ober  Sßaffer  oon  ber  Pfanne  loggetod)t, 
butd)  ein  feinet  ©icb  gegoffen,  entfettet,  mit  ein  wenig  ©raunmc^l  ober 
etwas  fttarmefyl  feimig  oerfodjt  unb  als  ©auce  jum  traten  gegeben. 

392.  ©efämcrte  §atttmelfeule.  §ine  fd)önc,  altge[d)lad)tcte 
§ammclfcule  wirb  tücbttg  getTopft,  gewafdjen,  Wenn  e3  netfyig  ijt,  mit 
©djalotten  gefpieft  unb  in  eine  (Saffcrolc  gelegt.  9ftan  gießt  etwa  ein  SSier; 
telquart  SSaffcr  ober  SBcißbtcr  barunter,  tlmt  ©al$,  3wicbcln,  ^Bürgeln? 
ein  paar  ©cWürjnägcl,  ein  Lorbeerblatt  unb  einige  ©tcngeldbcn  Xfyty 
miau  unb  SBafilifum  baran,  unb  laßt  bie  $eule  jugebceft  auf  gelinbem 
geuer  ober  im  Ofen  langfam  fdwioren.  Sföenn  bie  ©rüljc  furj  einge; 
febmort  ift,  fo  läßt  man  bie  ^ammclfeule,  inbem  man  fie  öfters  um; 
Wenbct,  auf  beiben  ©eiten  jd)ftne  §arbe  nehmen,  gießt  bann  unb  Wann 
ein  Wenig  SBier  ober  üöaffer  fyinju  (jeboer)  nur  fooiel,  baß  bie  $cule  im; 
mer  in  furger  ©rülje  fdnnort)  unb  begießt  fie  oft  mit  i^rer  SBrübe ,  ba; 
mit  fie  red>t  glänjcnb  gtacirt  wirb.  9tad)  3—4  ©tunben  langfamen 
©dnnorenä  wirb  bie  ßeule  weidj)  fein.  2ttan  nimmt  fie  bann  auä  i^rer 
©ritye,  fettet  biefclbe  ab,  fügt  etwaS  ©ier,  gleiföbrül>e  ober  SBaffer 
unb  ein  wenig  in  SButter  gelbgefdjwifcteS  äftetjl  lun$u,  f  od)t  Neroon  eine 
feimige  ©auce,  gießt  biefe  burd)  ein  ©ieb  unb  giebt  fie  $ur  Hammels 
feule.  —  ©ejebmorte  ©urfen,  Champignons  ober  ©tcinptlje  (fiefyc  bie 
3ubereitung  berfelben  in  bem  Slbfdfmitt:  95on  ben  ©emüfen)  fmb  paf; 
fenbe  3«gaben  gu  biefer  £>ammelfcule.  ^an  ?ann  biefelbe  aud?  mit 
grünen  ober  weißen  Sßolmen,  Dtüben,  ®ofyl  k.  auftifdjen;  in  biefem  Salle 
barf  bie  ®eule  jeboer)  nid)t  mit  33tcr,  fonbern  muß  mit  Söaffer  ober 
fd)wacf>er  gleifdjbrü^e  gefdmtort  werben. 

393.  §atnmclfculc  ä  la  Daube.  ^anflopftbic£ammel!eule 
tüdjtig ,  burd)fpicft  fie  mit  in  gemifdjtcm  ©eWürg  gewällten  ©peif«  unb 
©c^infenftreifenwie©df)morfleifd),  legt  fie  in  eine  Gafferole,  gießt  }d)Wad)e 
gleifd)brü^e  ober  Söaffer,  etwas  weißen  Sföein  unb  ein  wenig  (Sfftg  bar= 
über,  fo  baß  bie  ßeule  mit  ber  giüffigfeit  beinahe  bebeeft  ift,  tyut  2öur* 
geln,  äwicbeln,  ©atj,  ©ewür$,  einige  ©djalotten  unb  ein  SBünbdjen 
S^mian  unb  ©afilifum  baran,  läßt  bie  Äeule  auf  ftarfem  Seucr  fod?en, 
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fdjäumt  fie  gut  au3,  bebecft  fie  mit  Rapier,  bccft  bie  (Safferole  mit  intern 
SDetfel  3U  unb  läßt  bie  Keule  in  einem  mäßig  fyeijjen  Ofen  langfam 
bämpfen.  28enn  bie  Keule  beinahe  roeid;  ift,  fo  nimmt  man  ben  Werfet 
unb  bog  Rapier  baoon  ab  unb  lägt  fie  unter  öfterem  begießen  fd)öne 
hellbraune  garbe  nehmen,  ©ännort  bie  23rür)c  $u  furj  ein,  fo  gießt  man 
etroa3  gteifebbrühe  ober  SBaffer  hinju.  3ft  bie  Keule  ioeid),  fo  nimmt 
man  fie  au3  if)remgonb,  fettet  biefen  ab,  oerbünnt  if)n  mit  gleifd)brüf)e 
ober  Söaffcr,  färbt  ilm  mit  gleifaV  ober3udcr;3ü3  bräunlich,  gießt 
burcr;  ein  ©icb,  fügt  ein  roenig  2Öeiß=  ober  23raunmel>l  fu'nau  unb  fod)t 
ihn  unter  ftetem  Umrühren  feimig  ein.  £>ic  Keule  roirb  roieber  in  ben 
gonb  gelegt  unb  unter  roicberholtem  ^Begießen  mit  bemfelben  bis  $um 
$lnrid)ten  heiß  erhalten.  ÜRan  fann  tiefe  Keule  aud)  falt  auftifa>enr 
V003U  fie  fid)  oorsüglid)  eignet. 

394*  ÜHatimtte  §ammelfcuie  mit  fatritten  ©urfett»  äftan 

legt  einc£)ammelfcule,  nad)bem  biefelbc  tüdjtig  geflopft,  abgehäutet  unb 
wie  eine  Sßefyfcute  gefpitft  ift,  in  einen  Sftapf,  fügt  fajeibig  gefdmittene 
äftohrrüben,  etroaä  ©cllcrie,  S^iebcln,  einige  Lorbeerblätter,  ein  paar 
(Schalotten,  ©erDÜr^nägel,  Sßfeffer,  englifdjeS  ©eroürj,  etroaä  £fyt)tnian 
unb  SBafilifum,*  einen  SLl)eelöff el  00Ü  2Bad)holberbeeren,  nad)  Söelieben 
aud)  eine  3ct)e  Knobtaud)  fyniu,  gießt  etroa  ein  fyalbcg  Ouart  ÜJBein?  ober 
33iereffig  barüber,  läßt  bie  Keule  einige  £age  in  biefer  äJiarinabe  liegen 
unb  roenbet  fie  täglid)  um.  3)ann  bratet  man  bie  Keule  mit  SButter  in 
einem  Ijeifjem  Ofen  ober  am  ©pießc  unter  fleißigem  begießen  $u  fdjöner 
garbe  unb  gar.  2)ie  Sngrebiengien  ber  üftarinabe  fann  man  mit  etroaS 
S&affcr  auSfocben,  bie  glüffigfeit  burd)  ein  ©ieS  gießen  unb  foldje  unter 
ben  ©raten  gießen,  fo  oft  ein  3uguß  erforberlia)  fein  foUte.  SDer  93ras 
teufafc  roirb  entfettet,  mit  etroaS  9vot^mcinunb  gleifd)brühe  oberSBaffer 
oon  ber  Pfanne  loSgetodjt,  burch  einrieb  gegoffen,  mit  ein  roenig  Sßeißs 
mehl  ober  Kartoffelmehl,  baä  mit  etroaS  Sßaffer  flargerü^rt  ift,  feimig 
gefoebt  unb  in  einer  ©auciere  $ur  Keule  gegeben.  JSDie  (Surfen  »erben 
gefd)ält,  ausgehöhlt  (am  beften  mit  einem  runben©emüfcbohrer),  einge* 
jaljen,  nad;  einer  ©tunbe  abgetroefnet,  mit  einer  garce  nach  9ßo.  10 
ober  11  gefüllt  unb  mit  etroaS  SButter,  gleifa^brühe  unb  (Sffig  auf  ge= 
Iinbem  geuer  jugebedt  röcidjgefdjmort.  2ftan  roenbet  bie  ©urfen,  wenn 
bie  untere  «Seite  meid)  roirb,  beljutfam  um,  läßt  fie  bann  ooOenbS  weich* 
fa^moren,  richtet  fie  auf  eine  @d)üffel  ober  ^ffiette  an  unb  maofirt  fie 
mit  ©auce,  bamit  fie  ein  gutes  5lulfehen  erhalten, 

395.  ©ebätttyfte*  f>ammclctttt6,  9Jcan  nimmt  ein  fchöneS 
^ammelrippcnftüd ,  fyaut  baS  9tüdgrat  behutfam  baoon  ab,  ohne  baS 
gleifch  ju  behäbigen,  roäfcht  baS  ©tüd  fauber  unb  legt  eS  in  eine  pafs 
fenbe  Safferole,  in  melcher  man  juoor  etroaS  Sutter  gelb  foerben  ließ, 
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bratet  e3  auf  geltnbem  geuer  fd)b'ner  hellbrauner  garbe,  ttnnbet  c3 
um,  fo  baß  bie  flcifdjige  ©eite  oben  tfVfügt  einige  3rotebeln,  ein  wenig 
2öur$elroerf,  einige  Sßfefferförner  unb  @en?ür$nägel,  ein  Söünbdjen  £fytys 
mian  unb  Söaftltfum,  ein  Lorbeerblatt,  etn>a3  @al$  unb  etwa  \  Ouart 
SZBaffer  tyinju  unb  lägt  ba3  gleifa)  jugebeeft  langfam  ireidjbämpfen. 
©oflte  bie  Sörülje  gu  furj  einfdjmoren,  fo  rotrb  ein  wenig  Söaffer  tyinjus 
gegoffen.  23eim  $nridjten  fetyt  man  bie  SBrü^e  bura)  ein  ©ieb,  fettet 
fte  ab,  färbt  fte  mit  ein  Wenig  3ucfer;3ü3  bräunlich  unb  giebt  fte,  fo 
.   roic  fie  ift,  ober  mit  ein  wenig  Älarmefyl  feimig  eingefodjt  jum  gleifdj. 

396*  §ammelcatt6§,  fllacttt.  2ftan  fodje  ein  §ammelcarr£, 
ton  weldjem  ber  SRücfgratfnocfyen  oorftcfytig  abgehauen  Würbe,  in  (ofciel 
SBaffer,  baß  bag  (5arr6  bamit  retd)ltcfy  bebeeft  ift,  mit  ein  Wenig  ©alj, 
Bürgeln,  ©ewürj  unb  3nnebeln  nict)t  gu  weiä),  neunte  e3  §erau3,  lege 
e8  mit  ber  fetten  ©eite  nad)  unten  auf  ein  ©efdurr  unb  laffe  e3  erfalten. 
$)ie  33rüfye  gieße  man  burd)  ein  Sieb,  fette  fie  rein  ab  unb  fodje  fie  auf 
ftarfem  geuer  $u  einem  bünnen  ©tyrup  ein.  2)a3  erfaltete  §ammelcarre 
fdmeibe  man  in  coteletteförmtge  ©tüde,  pufee  biefe  n>ic  (SoteletteS  au£, 
lege  fte  in  bie  eingefoa^te  23rül;e  unb  maa)e  fte  auf  fd>wad)em  geuer  unter 
fleißigem  ^Begießen  mit  ber.  SBritye  ^eife.  SDian  garnirt  mit  biefen  $am= 
melcarr&3  »erfdjiebene  @emüfe,  wie:  Sßüree  oon  Sharonen ,  (Snbioien, 
SBo^nen  u.  f.  w. 

397a»  fktttftetctttMftttf  bem  S^ofte  gcBtaten.  $>aä£>ammek 

rippenftücf  wirb  wie  in  ber  oorigen  Kummer  gefodjt  unb  naefy  bem  (£n 
falten  in  coteletteförmtge  ©tücfe  gefefmitten.  9Jcan  pufct  biefe  fauber 
au3,  bejheut  fte  mit  Pfeffer  unb  ©ala,  taudjt  fte  in  gefdmtolsene  SButter, 
welche  mit  ©ibottern  oermifdjt  ift,  Wenbet  fte  in  geriebener  ©emmel  um 
unb  bratet  fte  auf  bem  Ütofte  über  mäßiger  ffoljlenglutlj  fdjon  gelbbraun, 
äftan  giebt  bie  gerotteten  £ammelcarr£3  gewb^nlid)  aU  Beilage  ju  @e* 
müfen. 

397b*  SpiHatt*  ©in  ^djöne^  §ammelritopenftücf ,  oon  welkem 
man  ba3  SRücfgrat  abgehauen  ^at,  wirb  in  2Baffer  mit  $öurjeln,  einer 
3wiebel  unb  ein  wenig  ©al$  roeidjgefoa^t.  ^e  ba3  gleifa)  toUfommcn 
gar  ift,  t$ut  man  etwa3  (Sorianbcr,  (Sarbamom,  einige  @eWür$nelfeu 
unb  5pfeffcrförner,  ein  Wenig  SDcuSfatblüt^e  unb  ein  ©tücf^en  3immt 
binju  unb  läßt  eS  hiermit  oollenbä  loeia^fo^en.  SDann  gießt  man  bte 
33rür)e  bura)  ein  ©ieb,  fettet  fte  rein  ab  unb  läßt  fte  bis  $u  einem  Duart 
einfoa^en.  9tun  läßt  man  in  einer  Pfanne  4  big  6  fiotlj  SButtcr  ger- 
ge^en,  fügt  1  $funb  guten  Ret*,  ber  juoor  mit  warmem  Söaffer  ges 
Waffen  unb  in  gelinber  Dfcnwärme  wieber  getrodnet  ift,  ^inju,  bratet 
ben  Üteijg  unter  forttoäljrenbem  Umrühren  gelblia),  fc^üttet  i^n  in  eine 
(Safferole ,  gießt  bie  £>ammelfleifd)brühe  barauf  unb  läßt  ben  9Reiä  gut 
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gugebecft  auf  fdjtoadjem  geuer  ober  im  ma'fjig  Joannen  Ofen  ioeid)  unb 
troefen  aufquellen,  hierauf  frf>neibet  man  ba3  unterbeffen  ftarm  erfyals 
tene  §ammelflcifd)  in  ©tücfe,  legt  c£  auf  eine  ©djüffet  unb  rietet  ben 
9tei§  barüber  an.  2ftan  fann  ben  Kilian)  mit  fyartgetodjten,  in  Viertel 
gefd;nittenen  (Siern  unb  mit  3n)iebcln,  toeldje  in  SRinge  gefdmttten,  in 
2JM)l  umgemenbet  unb  in  SBacfbutter  golbgelb  aufgebatfen  finb,  garniren. 

398.  §ammcI'SotcIcttc^  33 on  einem  red)t  fleifdjtgen,  altge; 
fd)tad)teten  §ammelrippenftücf  werben  bie  ftlücfgratfnodjen  big  an  bie 
SRippen  mit  einem  fdjarfen  £>acfmcffcr  befyutfam  abgehauen ;  bann  fdmeis 
bet  man  einen  Xfytil  bc£  baf  gteifd)  beberfenben  Settel  nebft  ber  auf 
bem  gleijdje  befmblidjen  {einigen  §aut  baoon  ab  unb  fdjneibet  ba3  9Jip? 
penftücf,  je  nadjbem  c3  ftärfer  ober  fdjroädjcr  ift,  .  ober  man  bie  (Sotelette» 
größer  ober  fleiner  madjen  nnll,  jroifa^cn  je  $toei  bif  brei  kippen  fyinbura) 
in  dotefettcä .  3ft  baf  SRippenftücf  red)t  ftart",  jo  fann  man  el  groifdjctt 
jeber  ERt^pc  burd)fdjneiben.  Sftan  pufct  bie  (Sotelettef  fauber  auf,  n>ie 
e£  in  SRo.  361  angegeben  ift,  (dalägt  fie  mit  bem  fladjcn  ^atfmeffer  ein 
wenig  breit,  ftuj^t  fie  runblidj  311,  beftreut  fie  mit  ©al$  unb  Pfeffer,  pa* 
nirt  fie  mit  (5i  unb  geriebener  @emmel,  unb  bratet  fie  in  S3utter  fdjön 
gelbbraun,  ober  man  bratet  fie  unpantrt  in  ^Butter.  Wlan  fann  bie  (5os 
telette»  aud)  panirt  ober  unpanirt  rbffcen;  im  erftern  gattc  tauebt  man 
fie  in  $erlaffene  Suttcr  unb  wenbet  fie  in  geriebener  ©emmel  um ;  im 
anbern  hingegen  taud)t  man  fie  nur  in  ^erlaffenc  SButter.  '  @en>öfmlicf) 
giebt  man  bie  (Sotelettef  alf  Beilage  gu  ©emüfen;  man  fann  fie<iber 
auet)  als  felbftftänbigef  @crid)t  aufttfdjen  unb  giebt  alfbaun  gebratene 
&artoftetn  unb  eine  gute  3ü£  ober  eine  red;t  pifante  braune  Kräuter; 
©auce  baju. 

3Ö9.  JpammekßoteletfeS,  fautirt  >Kad)bem  bie  (Sotetettcf 

wie  in  ooriger  Kummer  gefdjnitten,  breitgejd)lagen  unb  aufgepufct  finb, 
lege  man  fie  in  ein  flad)e£  ©efdjirr,  n>eld)e£  mit  SButtcr  auf  geftrid)en  ift, 
befrreuc  fie  mit  Pfeffer  unb  ©aij,  gieße  etwaf  jerlaffene  33uttcr  barüber 
unb  madje  fie  furj  oor  bem  $lnrid)ten  in  einigen  SCRinuten  auf  ftarfem 
geuer  gar.  @ie  müffen  babei  einige  Sttale  umgeroenbet  werben,  bürfen 
feine  garbc  nehmen  unb  werben  alf  Beilage  oon  ©cmüfcn  ober  alf 
} clbftftänbigef  @ertd)t  mit  einer  braunen  Kräuter*  ober  (Sljampignonf  s  x. 
©auce  auf  ben  Sttfd;  gegeben.  9ttan  überjie^e  bie  (Sotelettef ,  roenn  fie 
angertdjtet  finb,  oermittelft  einef  ^infelf  mit  einer  gleifdjglace.  2lud) 
fann  man  fie  afö 

400.  ^ammcl-^otelctf ä  la  Soubise  auf  bie  £afel  geben. 
2ßenn  bießotelettcf  wie  in  ber  oorigen  Kummer  fautirt  finb,  Werben  fie 
im  ®ran$e  auf  eine  <5d)üffel  angeridjtet  unb  mit  j(eifd)gtace  über3ogen. 
3n  bie  leergebliebcne  9Jiittc  ber  @d)üffe(  toirb  ein  3^icbe(5^ßüree  ge= 
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j^cben.  j£affelbe  bereitet  man  folgenbcrmafjcn :  2Ran  fermeibet  etroa  ein 
&ufeenb  tveijjc  3toiebeln  te  fc^nc  ©Reiben,  blandnrt  fie  5  3)iinuten  in 
fiebenbem  SBafjer,  tbut  fie  gum  ^Ibtropfen  auf  ein  <5icb,  fe^t  fie  mit  et= 
roag  guter  SÖuttet  unb  einer  guten  ©dmittc  magern  ©cfyinfen  auf  gelin= 
be3  geucr,  läßt  fte  roeid^&roifccn,  mija)t  ein  roenig  sDiefyl  barunter,  giefjt 
etroaä  gute  Bouillon  unb  ©arme  ijin^u ,  unb  fod>t  fyievoon  unter  beftän? 
bigem  9iüfyren  einen  jiemlid)  bitfen  33rei,  ftrcid>t  benfelben  burd)  ein 
feinet  <3ieb,  \>ermifd)t  tfyn  mit  ein  wenig  feiner  SButter  unb  etroaä  blon= 
ber  gleifd)glace,  roür$t  il)n  mit  bem  nötigen  ©al$e  unb  rütyrt  il)n  furj 
vor  bem  5lnrid)ten  auf  bem  geuer  fiebenbfyeifj. 

401.  §ammclftca!6»  2>a$u  nimmt  man  eine  ftarfe  ,  redjt  alt» 
gefd)lad)tetc  ^ammelfeute.  2ftan  trautet  bie  Äeule  glatt  ab,  löft  roie  $u 
gricanbeaur  bie  2JJu3feln  au«,  t>äutct  biefelben  auf  ber  innern  (Seite 
ebenfalls  unb  fdjneibet  quer  burd)  ben  gaben  l)üb[d)e  ©tütfe,  glcid) 
flcinen  23ecffteaf3,  barauS,  fd)lägt  biefe  mit  bem  flauen  ^aefmeffer  ein 
roenig  breit,  befdjneibet  fie  $u  runber  gorm,  ftreut  Pfeffer  unb  @al$ 
barüber,  unb  bratet  fte  in  ©utter  rafd)  gar  unb  brciunlid).  ©ebratene 
Kartoffeln  unb  eine  gute  3>ü3  roerben  ba^ugegeben.  Uebrigenä  tonnen 
bie  ^ammelfteattf  auf  alle  bei  ben  33ecffteaf£  angegebene  Birten  jubeteis 
tet  roerben.  2lud)  tjon  ben  langen  ^ücfenmuSfetn  bei  £)ammcl3  tonnen 
bie  ©teafä  gemadit  roerben. 

f  402a.  ©eütatene  ober  geriete  $atmneftrufh  sJtad)bem  bie 

£)ammelbruft  in  SBaffer  mit  <3al$,  SBurjeln,  ä^iebeht  unb  ©croürj 
roeid)gefod)t  ift,  nelnnc  man  bie  kippen  nebft  ben  lofen  $rufrf  noäjcn  fyer= 
au£,  laffc  bie  SSruft  erfalten,  fcr>neibe  fie  in  ^übfd)c  <Btücf c,  roüqc  biefe  mit 
Pfeffer  unb  @al$,  panire  fie  mit  (*i  unb  geriebener  ©emmel,  unb  brate 
fie  mit  SÖuttcr  in  einer  Pfanne  fdjön  gelbbraun.  3)ian  fann  bie  ©tücfc 
aud)  in  eine  TOfdjung  bon  gerlaffener  23utter  unb  (§i  tauten,  in  gertes 
bener  Semmel  umroenben  unb  auf  bem  9tofte  über  Kofylenglutl)  $u  fdjönet 
garbe  braten,  ©erobbnlid)  roirb  bie  fo  zubereitete  £>ammelbruft  als 
Beilage  ju  ©emüfcn  gegeben. 

402b.  Oefüttte  fämmelföultet  mit  Surfen.  SWan  löfe  aus 

einer  frönen  fkifdjigen  $ammelfd)ulter  ben  Knoden  mit  einem  fdjarfs 
feigen  ÜJlcffcr  bcfyutfam  Ijcrauä,  oljne  babei  bie  £>aut  in  burd)fd)neiben, 
roürje  ba8  gleifdj  mit  Pfeffer  unb  @al$  (nad)  ^Belieben  fann  man  baf= 
felbe  aud)  mit  @pecf  burd)fpiden) ,  fülle  bie  ©dmlter  mit  einer  garce 
naefy  9ßo.  11,  nälje  bie  Oeffnung  fauber  $u,  gebe  ber  ©cr)ulter  eine  runbe 
gorm,  umfd)nüre  fie  mit  ©inbfaben,  lege  fie  in  eine  paffenbe  (Safferole, 
füge  etroaS  Sellerie,  einige  üflofyrrüben  unb  3roicbeln,  etroaä  ©croürg, 
ein  Lorbeerblatt,  ein  SBünbdjen  i^mian  unb  ©afilirum,  ein  roenig  ©aty 
unb  etroal  fette  SBouillon  ober  Sßaffer  unb  ein  roenig  Butter  ^in^u  unb 
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Taffc  bie  §ammelfd)itltcr  auf  gelinbem  geuer  ober  im  "Ofen  gut  juges 
beeft  unter  oft  wieberbottem  93cgießen  in  fur^er  Sßrütje  langfam  wcid)= 
Jdjmoren.  (£I)c  bie  ©dmltcr  ooUfommcn  meid)  ift,  neljme  man  ben  £)edel 
ab  unb  taffe  fie  im  Cfcn  fd)öne  garbc  nehmen.  $ur3  oor  bem  5lnrid)tcn 
ncfymc  man  bie  ^ammclfcbulter  au3  ifyrcr  23rüf)c,  $iet)c  ben  gaben  fyers 
qüB,  lege  fie  auf  eine  ©djüffel  unb  ftctle  fie  warm.  £)ic  53rütje  gieße 
man  burd)  ein  ©ieb,  neunte  ba3  gett  baoon  ab,  fodje  fie  auf  ftarfem 
geuer  gan$  furj  ein  unb  glacirc  bamit  bie  £ammeljd)ulter.  £inc  ©ur; 
feiuSauce  nad)  9io.  85  wirb  bajugegeben. 

403.  §üöimcIflcif4intt3wtcbfItl«tlbÄÜmtnfl.  ättan  nimmt 
baju  baä  Üviptocnftüd,  bie  23ruft,  bie  SBlätter  über  ben  £>al3,  fnieft  bie 
®nod)en  ein,  jo  baß  e3  gute  SPorttonSftücfe  giebt,  unb  fod)t  ba»  gCeifct) 
in  ©affer  mit  ©afj,  3roiebeln  unb  2Bur$cln  Weid).  ^Die  33rül;e  gießt 
man  burdj  ein  ©ieb  baoon  ab  unb  bereitet  oon  berfclben  eine  3^ie6e(s 
©auce  mit  Hümmel  nad)  Angabe  ber  9io.  98.  j£)anu  fdmeibet  man  ba3 
gleifd)  in  bie  burd)  ba§  (Sinfnicfcn  ber  ßnod)en  be$cid)neten  Portionen, 
nimmt  bie  lofen  $nod)en  f)crau3,  legt  ba3  gleifd)  in  bie  ©auce,  tljut 
bag  gehörige  ©al$  baran  unb  lagt  e3  auf  gelinbem  geuer  lieber  Ijeiß 
werben.  3u  biefem  glcifdje  fmb  geriebene  Kartoffeln  0Ro.  564)  am 
paffenbften. 

404.  StagOUt  t>Ott  Hammelbraten.  §iequ  eignen  fid)  Otefte 
t)cn  gebratenem,  gebämpftem  ober  gefügtem  jpammetflcifd).  9ftan 
fd)Wifct  etwaä  SJkljl  in  93utter  gelbtid) ,  fügt  eine  feingcljacfte  3ft>iebel 
ober  einige  feingefyacfte  ©djalotten  l)in$u,  lägt  ba3  äftefyl  hiermit  nodj 
eine  furje  3cit  fdjwifccn,  gießt  gletfdjbrüfye  unb  ein  wenig  gleifd)5  ober 
3u<fer=3ü3  barauf,  tljut  ein  Sorbeetblatt,  etwao  (Sitronenfdjale,  etwa3 
Sßkineffig  ober  (Sftragoneffig ,  ein  Wenig  Pfeffer,  ©alj,  unb  ein  wenig 
3u(fcr  baran,  fod)t  Neroon  eine  feimige  braune  ©auce,  oermifdjt  biefe 
mit  bem  in  l)übfd)e  ©tütfe  gcfdjnittenen  gleifd)  unb  läßt  baffelbe  auf  ge; 
linbem  geuer  nod)  eine  3ett  lang  fad)t  ferneren,  üttan  giebt  baju  in 
ber  ©d>ate  gefönte  ober  gcfdjälte,  in  Gaffer  mit  ©alj  abgefod)te  Kar? 
löffeln.  (5in  feinere^  Ragout  ift: 

405.  ©mittel  Wtt  §ammfL  Sötan  fdmeibet  ba3  gleifd)  einer 
erfalteten  gebratenen  ober  gebampften  ©ammelfeule,  nad)bcm  man 
bie  braune  §aut  unb  bie  ©elmen  baoon  abgefdmitten  Ijat,  in  feine  runb; 
Iidje  ©Reiben  oon  ber  ©rößc  eine«  33icrgrofd)enftücfeä.  Einige  3w*5 
betn  fdmeibet  man  in  feine  ©djeiben,  bünftet  fie  in  SSuttcr  meit^,  läßt 
fie  aber  nid)t  braun  Werben,  fügt  etwag  3)iel)l  ^in^u,  läßt  baffelbe  gelb^ 
fcfjnnfcen,  füllt  gleifd>brü^e  barauf,  fe^t  etmaä  gleifa)^  ober  3ucfer;3üg, 
etn?a3  ßjfig,  ein  Wenig  3urfcr  unb  etwas  2Bein  ^inju,  unb  fod)t  Neroon 
eine  bünnfeimige  braune  ©auce;  man  läßt  biefclbe  $ur  ©eite  be^  geuerS 
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eine  tyalbe  @tunbe  langfam  fodjen,  nimmt  gett  nnb  ©djaum  batton  ab, 
ftrcidjt  bic  @auce  burcf)  ein  <5icib ,  fod)t  fie  unter  ftetem  Umrühren  btefs 
feimig  ein,  fügt  ba3  nötige  <Bat§  unb  eine  ^rife  feinen  Pfeffer  funju, 
fcermifdjt  fie  mit  bem  gefdjnittcnen  gleifcfy  nnb  läßt  baffclbc  unter  bcfyuts 
famem  §enimfd>wenfen  ber  Lafferde  auf  bem  geucr  Ijcifj  werben.  Üttan 
garnirt  ba3  (£minc£,  nadjbem  man  e3  auf  eine  ©djüffet  angerid)tet 
fyat,  mit  @emmel;($routon£  ober  mit  Grepmettci  nad)  9£o.  386,  ober 
man  richtet  e3  in  einen  nad)  9lnWeifung  ber  9io.  359  bereiteten  9ßei3? 
raub  an. 

406.  §afdjee  t)0tt  §atnmeL  ©ebämpfteä  ober  gebratenes 
§ammelflei[d)  wirb  oon  ber  brauneu  £)aut  unb  ben  ©elften  befreit,  mit 
bem  Sßtcgemeffcr  grobförnig  gel)acft  unb  mit  einer  wie  gum  (Sminc£  in 
ooriger  Kummer  bereiteten  ©auce  oermifdjt.  ÜJlan  garnirt  ba£  ^afdjee 
geWöljnlid)  mit  ocrlotencn(*iern  nad;  9^o.  6  ober  mit  <5emmek(Srouton3. 

407.  ^ainmelf albaunctt,  Bit  werben  subereitet  roic  bie  dlinte* 
falbaunen  in  sJto.  342. 

408.  §ammelpttgetu  2)te3ungen  Werben  bland)irt,  in  Sffiaffer 
mit  <5al$,  ^Bürgeln,  Zwiebeln  unb  ein  wenig  ©ewüra  weid)getod)t ,  ab* 
gehäutet,  in  fetter  SBrüljc  tyeiß  erhalten,  unb  mit  einer  ©arbeüen=,  2flas 
bera;  ober  9tofinen5@auce  aufgetifd)t.  $ludb  Werben  bic  §ammeljungen 
ju  9kgout3  ober  alä  ©arnitur  oerfd)icbcner  ©cmüfc,  alä:  (Snbioien, 
©toinat,  Gliben,  $of)l  ic  angewenbet.  9#an  fd)ncibet  fie  in  Ic^tercm 
galle  ber  Sange  nad)  in  §älften  unb  glacirt  fie  mit  gteifd)gtace  ober 
mit  ber  fur§  eingefod)ten  93rül)c,  in  melier  fie  gefönt  Würben. 

409.  ©ratüt  t>Olt  ^ammelgUtlgen.  2ßenn  bie  Bungen  Weia> 
gefod)t ,  abgehäutet  unb  ber  £änge  nad>  einmal  burcfygcfdfynittcn  finb,  be= 
reite  man  ein  ©ratin  baoon,  ganj  in  berfelbcn  $lrt,  Wie  ba3  ©ratin 
oon  ÄalbSmila)  in  9to.  378. 

IV.   Dom  rammfreifd). 

410*  iamtnbtütttl*  3um  SBratcn  nimmt  man  bie  Sammfcute 
mit  bem  üftierenftütf,  Wäfd)t  fie,  wenn  e£  nötljig  ift,  troefnet  fie  gut  ab, 
legt  fie  (bie  befte  ©eite  oben)  in  eine  Pfanne,  faljt  fie  unb  bratet  jxe 
mit  oiel  93utter  in  einem  giemtid)  Reißen  Ofen  unter  fleißigem  23egies 
gen  je  nad)  iljrer  ©rößel — 1£  (Stunbc  unb  fd)ön  gelbbraun.  $)ann  unb 
Wann  gießt  man  ein  wenig  gleifd)brülje  ober  2öaffer  barunter  unb  r)ütet 
fid),  ben  @afc  in  ber  Pfanne  gu  braun  Werben  gu  raffen,  weit  fonft  ber 
©raten  eine  fd)lcd)te  garbe  erhält.  $>en  33ratenfafc  rüljrt  man  mit 
etwas  fod)enber  gleifa>3ü3,  gleifd)brüljc  ober  SBaffcr  oon  ber  Pfanne 
lo8,  gießt  iljn  burdfy  ein  feinet  ©ieb,  fettet  Um  ab,  fod)t  il)n  mit  fe§r 
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wenig  gelbgefdjwiktem  9ttcfyl  fdjwadjfeimig  ein  unb  giebt  ü)n  ^um  23ras 
icn.  aber  auf  bie  ©djüffel  gelegte  Sammbraten  wirb  mit  fd)ön  grün 
unb  trauä  gebadencr  ißeterfifte  garntrt.  —  ©oll  bie  fiammfeute  gefpieft 
werben,  fo  lagt  man  fie  in  fodjenbem  2Baffer  fteif  werben,  in  faltem 
SBaffcr  oerfüljlen,  unb  trodnet  fie%  auf  einem  £ud;e  ab. 

411.  2ammbriiffr,  geröjtct.  2>ie  Sammbrüfte  Werben  in  etwa« 
SBaffer  mit  SButter,  2önr$eln,  ^wiebeln  unb  @alj  weid>gcfdj>mort  unb 
naefy  bem  (Srfalten  in  fyübfdje  (Stüde  gefdjnitten.  3Ran  beftreut  biefe 
mit  @al$  unb  Pfeffer,  taud)t  fte  in  eine  üftifdmng  toon  lau  gerlaffener 
iButter  unb  (Si,  Wenbet  fie  in  geriebener  (Semmel  um  unb  bratet  fie  auf 
bem  SRojk  311  fd)öner  garbe.    2)can  garnirt  bamit  ©emüfe. 

412.  Oefüttte  gammbrüfte.  €>ie  werben  wie  bie  gefüllte  mte* 

bxuft  in  9to.  353  bereitet  unb  mit  einer  3ftord;>eln=  ober  (SijampignonS* 
<Sauce  gegeben.  —  SÖcan  fann  aud;  junge  ©emüfe,  al3  ©^inat,  grüne 
(Srbfen,  Spargel  k.  ba$u  geben. 

413.  gattim -(StUUtUt.  <Bk  werben  ton  bem  9?ippcnftüde 
etneS  ftarfen  £ammeg  Wie  £ammel=(Sotelette3  gemalt;  natürlid)  fallen 
fte  weit  flciner  aul,  aB  biefe.  Wein  fann  bie  SammsßotcletteS  aud) 
*on  gefyadtem  glcifdjc  bereiten  unb  ocrfäfyrt  bann  auf  folgenbe  SBeifc: 
tDtan  fa)abt  bal  gleifd)  jowof)l  Oom  Sftippcnftüdc,  als  aud)  00m  blatte, 
rein  aus  Rauten  unb  Seinen,  fyaeft  e£  fein,  fcermifd)t  es  mit  einem 
drittel  fo  oiel  23uttcr  unb  breffirt  c3  an  bie  ausgeputzten  kippen  $u 
fleinen,  gutgeformten  (SotcletteS,  beftreut  biefe  mit  <Sal$,  panirt  fie  mit 
(Si  unb  ©cmmel,  unb  .bratet  fie  in  Söutter  31t  fd)öner  garbe.  3u  jungen 
©emüfen  finb  biefe  (Eoteletteä  eine  oortrcff(id;e  ©arnitur. 

414.  Samm^agout  mit  Sauerampfer*  Dttan  nimmt  fyierju 
baS  23orbcrotertel  bei  SammeS.  £>a<§  üBlatt  wirb  abgelöft,  bie  ©ruft 
Dom  ®arre  getrennt  unb  Ellies  jufammen  10  ÜJlinutcn  in  Söaffer 
btandjirt,  in  faltem  SBaffer  abgefüllt  unb  abg etrorfnet.  $)ann  Ijaut  man 
ba3  gleifd)  in  faubere  (Stüde,  unb  »erfährt  weiter  bamit  wie  mit  bem 
gricaffee  oon  ®alb£bruft  in  91o.  354.  SScnn  ba3  Sammfleifd)  weidjges 
fod^t  ift,  gießt  man  bie  (Sauce  burd;  ein  (Sieb  baoon  ab,  fod;t  fie  $ur  ge? 
porigen  SDitfc  ein,  jiefyt  fie  mit  einigen  ©ibottern  unb  etwas  faurer 
<Sat)nc  ab,  oermifdjt  fie  mit  etwas  (Sauerampfer,  wcld>er  Oon  ben  <Sties 
len  geftreift,  gewafdjen  unb  in  SButtcr  Weid)gcbämpft  ift,  gießt  bie  (Sauce 
Wieber  auf  ba£  gleifd)  unb  mad)t  ba£  Ragout  in  einem ©ain-marie  ober 
auf  gelinbem  geücr  fodjenbfyeiß. 

415.  (Stytgramm  t>ett  Samm.  £icr$u  finb  2  ©orberoiertel 
notljig.  3Äan  löft  bie  Blätter  baoon  ab,  bämpft  fie  wie  bie  Sfammbrüfte 
in  9lo.  411  mty,  läßt  fie  crfaltcn,  fd)ncibet  ba3  fauber  aulgepu^te 
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glcifd)  berfelben  in  feine  ©djeibdjen,  fügt  einen  guten  £l)eil  in  ©utter 
mit  (Sitronenfaft  gejdjWtfeter  unb  ebenfo  gefd)nittencr  Champignons  fnn= 
ju,  ocrmijd)t  beioe^  mit  einer  fdmiacffjaftcn  gricaffcc=@auce  nad)  %Iq. 
108  unb  erhält  bad  ©lanquettc  im  ©aimmaric  fyeijj.  ©on  ben  ebenfalls 
Weidjgebämpfteu  unb  erfalteten  Sammbrüftcn  fdjneibet  man  flcine  cote? 
letteförmige  ©tücfe,  pufct  biefe  jauber  au£  unb  mad)t  fie  in  ber  ©rüfyc, 
in  welcher  fie  gebämpjt  worben,  fyeift.  ©on  ben  Jtippenftücfen  mad)t 
man  Heine  (SoteletteS,  ^anirt  biefe  mit  Cn  unb  (geriebener  ©emmet,  unb 
bratet  fie  in  ©utter  $u  fdjöncr  garbe.  £>ann  teejt  man  bie  (5otelette£ 
unb  bie  ©ruftftüde  (meldte  $uoor  mit  gleifdjglace  jdjen  glacirt  werben 
müffen),  abwed)fclnb  tran$förmig  auf  eine  ©djüffel  unb  richtet  ba3  9ftas 
gout  in  bte'ÜJcitte  an. 

416.  2amm$gefölittge  unb  Sammöftyfe.    £as  @cfd)linge 

Wirb  bereitet  wie  ba£  $alb3gefd)linge  in  9co.  375 ,  unb  mit  gebratenen 
ober  geröfteten  SammStöpfen  auf  bie  £afel  gegeben.  2)ie  SammSfopfe 
Werben,  nadjbem  man  bie  klugen  herausgenommen  Ijat,  gut  gewafdjen, 
ber  Sänge  nact;  gefpalten,  mit  ©inbfaben  wieber  ^ufammengebunben  uub 
mit  ben  (Skfcfylingen  Wcicfygefodjt.  sJcad)  bem  (5rf alten  trorfnet  man  bie 
Äöpfe  gut  ab,  nimmt  fie  auSeinanbcr,  beftreut  fie  mit  @al$  unb  Pfeffer, 
panirt  fie  red)t  gut  mit  (Ei  unb  ©cmmel,  unb  bratet  fie  in  Butter  auf 
beiben  Seiten  fd)ön  gelbbraun,  ober  bäcft  fie  in  fyeijjer  ©adbuttcr  au£. 
2BUI  man  bie  ®öpfe  auf  bemSRoftc  braten,  fo  taud)t  man  fie  in  eine  2Jiifdmng 
oon  jerlaffener  ©utter  unb  (Ei,  unb  roenbet  fie  in  geriebener  hemmet  um. 

417*  ßammlekr.  SDie  Bereitung  berfetbm  ift  ber  ber  ^albS* 
Uber  gleid). 

V.   Pom  ScrjmeinefTeifcf). 

418»  ©^»etneBratCtt.  Sncrju  nimmt  man  ba3  (Earre,  baä 
ßammftütf  ober  bie  $cute.  Sßcnn  ba3  @d)n)ein  jung  mar,  lägt  man  bie 
£>aut  auf  bem  traten,  fdjneibet  fie  mit  ber  8pifce  eincä  SÖteffcrö  in 
lange  fdjmale  ©treifen  quer  über  ben  ©raten  ein,  unb  burdjfdmeibet 
biefe  ©treifen  ber  Sänge  be3  ©ratend  nad)  nod)  ein  paarmal,  fo  bag  bie 
£>aut  in  länglidje  ©iereefe  geteilt  ift.  SDann  faljt  man  ben  ©raten, 
gicfjt  ein  Wenig  SBaffer  barunter,  fefct  iljn  in  einen  jiemlid)  feigen  Ofen 
unb  lägt  ilw  unter  fleißigem  ©egicjjen  2  — 3  ©tunben,  aud)  Wofyt  nodj 
länger,  wenn  ber  ©raten  grofj  ift,  braten.  3ft  bie  glüfftgfeit  in  ber 
Pfanne  oerbunftet,  fo  ba£  ein  brauner  ©afc  entfielt,  fo  giefjt  man  ein 
wenig  SBaffer  ^inju.  SScnn  ber  ©raten  fertig  ift,  fo  rüfyrt  man  ben 
©ratenfafc  mit  ein  wenig  fodjenbem  2ßaffer  oon  ber  Pfanne  to3,  gießt 
bie  3ü3  burefy  ein  ©ieb,  entfettet  fie,  fod)t  fie  mit  jet)r  Wenig  gelbges 
fc^Wt^tem  Wlity  fd)Wad)feimig  ein  unb  giebt  fte  gum  ©raten. 
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419.  Saurer  @djtt>eme&ratett.  2flan  lege  eine  abgehäutete 
©d)tt>cm£feulc  mit  ätoiebeln,  @croür$,  etu>a£  ©albci,  $fytmüan  unb  58as 
fUifunt  unb  einigen  Sad)fyolbcrbcercn  in  einen  Dtapf,  jalje  fie,  gieße  ab-- 
getonten  unb  ocrfüfylten  ©iereffig  barüber,  unb  laffc  fic  einige  Xage  ba? 
rin  liegen,  brefye  fie  aber  täglid)  jroeimat  um.  ilÖenn  man  fic  braten  will, 
lege  man  bie  ftculc  in  eine  Pfanne  ober  in  einen  ©dwiortopf,  gieße  et« 
toa£  r>on  bem  (vffig  barunter  unb  laffc  fic  einige  ©tunben  im  jiemlid) 
feigen  Ofen  unter  fleißigem  begießen  braten.  <&efyt  babei  ber  gonb  ju 
furj  ein,  fo  gieße  man  ein  toenig  fo&cnbeä  Söaffer  fyin$u.  Senn  bie 
Äeulc  Ujeict)  ift,  beftreue  man  fie  mit  (eingebogenem  .ä^iebaef ,  ber  mit 
ein  tuenig  geftoßenem  3ucfcr  unb  Steifen  oermifcfyt  ift,  unb  laffc  fie  im 
Ofen  ober  unter  einer  glüfyenben  ©djaufel  garbe  nehmen,  3>n  Bratens 
fai  rüfyre  man  mit  ettoaa  fiebenber  gleifdjbrüfye  ober  Saffer  oon  ber 
Pfanne  loä,  gieße  bie  3ü£  burd)  ein  ©ieb,  entfette  fie  unb  fodje  fie  mit 
ein  menig  in  Butter  gcfdjttnfctem  üDccfyl  feimig  ein. 

420.  ©efoc&ter  geräucherter  ©dtfnfeu*    Wlan  mäffere  ben 

©cfyinfen  12  ©tunben  ober  länger  in  lauwarmem  2Baf[er,  fralje  ba3  Uns 
reine  baoon  ab,  fdjneibc  oon  ber  untern  (Seite  allel  @d)mar3c  unb 
Strocfene  n>eg,  focfye  il)n  in  SBaffer  auf  ftarfem  geuer  an  unb  laffe  ifyn 
bann  auf  fcfyloacfyem  geuer  langfam  sicfyen,  fo  baß  bic  Sörüfye  nur  perlt. 
3>r  ©d)infen  fann  3 — 5  ©tunben  auf  bem  geuer  ftefyen.  @£  ift  jtoar 
feiten,  baß  er  fdjon  in  3  ©tunben  toeid)  wirb,  bodjtfyut  man  mofyl,  wenn 
man  U)n  naefy  Verlauf  biejer  j&tit  nnterfudjt.  2äßt  fidt)  mit  einer  Spicf - 
nabel  letdjt  fyineinfteajen,  fo  ift  ber  ©dunfen  gut  unb  man  nefymc  il)n 
au3  ber  33tür)e.  Um  ju  ocrfyütcn,  baß  ber  €>d)infen  beim  §erausnefymen 
auäcinanber  falle,  fdjnüre  man  ifyn  oor  bem  äocfyen  mit  33inbfaben  ober 
binbe  ifyn  in  ein  alte» reinem  Xud).  —  Sflber  @d)infen$um  Äaltef  f  en 
fceftimmt  unb  n?itl  man  ifyn  ocqiert  auf  bie  Xafel  geben,  fo  oufce  mau 
ifyn  nad)  bem  (Srfalten  redjt  fauber  au3  unb  jiefyc  bie  ©aSroarte  ab,  uadfys 
bem  man  biejelbe  2  ginger  breit  über  ber  §cffe  in  Baden  eingefd)nitten 
Ijat,  fo  baß  bie  £effc  oon  ber  garfigen  @d)toartc  bebeeft  bleibt.  S)anh 
fdnuibe  man  ba£  gett  red)t  glatt  unb  oerjiere  ben  €>d)infen  mit  Meters 
filicnblättern,  ^ßfeffergurten,  kapern,  red)t  rotfyen  SKofyrrübcn  (bie  in 
<5d)eibd)en  gejdmitten  unb  mit  einem  5lu0fted)cr  rn  fyübfdje  giguren  au3= 
fleftodjen  finb),  5l3pic  k.  ®iebt  man  ben  ©dnnfen  roarm  auf  bie  Xafel, 
fo  laffe  man  ifyn  in  feiner  23rüfye  bis  jum  2lnrid)ten  roarm  ftcfyen,  jiefye 
bann  bie  @d)roarte  ab,  nacfybcm  man  fic,  toie  oben,  ringä  um  bie  §cffe 
eingqatft  fyat,  fd)ncibe  ba3  überflüjfige  gett  glatt  fyerunter  unb  lege  ifyn 
fo,  ober  mit  f eingebogenem  3roiebacf  beftreut,  auf  bic  ©djüffel.  — 
©auerfofyl,  ^üree  oon  ßrbfen,  SBacfobft  unb  fttöjjc,  ©oinat,  ©rünfofyt 
Pub  paffenbe  ®cmüfe  baju. 
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421.  ©c&infett  in  SBurgunbcr  mit  &tohbtln.  9tad)bem  man 

ben  ©djinfen  wie  in  s.Ro.  420  in  Sföaffer  nicbt  3U  wcidj  gefönt  unb  bic 
©d>warte  ncbft  bcm  überftttffigen  gett  batoon  abgenommen  l)at,  lege  man 
ilm  in  eine  paffenbc  Pfanne.  Sftan  laffe  hierauf  bie  gu  einem  ftüffigen 
©tyrup  cingefodjte  SBrüije  oon  4—6  $funb  ^inbflei(a)  mit  einer  gtafc^c 
Diotfywem  nnb  etwa  4  £ot^  Surfer  auffodjen,  gieße  bieg  über  ben  ©djim 
fen  unb  laffe  benfelbeu  unter  fleißigem  begießen  mit  feinem  gonb  in 
einem  mäßig  feigen  Ofen  fcfy&nc  garbe  nehmen.  £)cr  gonb  muß  babet 
furg  einfdmioren  unb  ber  ©dnnfen  bamit  fd)ön  gtacirt  werben.  33eim 
5(nrid)ten  fette  man  ben  gonb  ab,  ocrmifdje  iljn  mit  etwaf  brauner  (Sou^ 
Iis  (fto.  68),  laffe  bie  ©auce  fod^en,  gieße  pe  burd;  ein  ©ieb  ober  §aar- 
tudj,  unb  gebe  fte  in  einer  ©auciere  jum  ©dnnfen,  Weidjen  man  mit  ges 
fdmtorten  ober  gefüllten  3nmbeln  (fiefyc  bie  Hummern  636  unb  637) 
garnirt. 

422>  ®d)tnf  ett  mit  einet  Trufte»  0)tan  fodje  ben  ©djinfen  wie 
in  Sfto.  420  in  ü&affcr  weid*,  nefmu,  efyc  er  crfaltet,  bie  ©djwarte  unb 
baä  überflüffige  gett  baoon  ab,  lege  ben  ©d)infen  in  eine  Pfanne,  be* 
ftteid)c  Um  mit  ($i,  belege  Um  bief  mit  geriebenem  ©djWaqbrob,  wcldjcS 
mit  geftoßenem  j&VLdtx  unb  gepuloerten  ©ewür^nägetn  »crmifd}t  ift,  bt* 
träufle  ilm  mit  gerlaffencr  SButter,  gieße  ein  wenig  fette  ©d)infenbrülje 
barunter  unb  laffe  ben  ©dn'nfen  in  einem  giemltd)  Reißen  Ofen  gu  fdjös 
ner  gelbbrauner  garbe  baden.  (Sine  9Qcabcra=©auce  nad)  9co.  96  wirb 
bajugegeben.  * 

423*  ©eBaÄener  @$ittfett.  2ftan  laßt  ben  ©dn'nfen,  nadjbem 
man  bie  §effc  baoon  abgehauen  unb  atle$  ©d)War$c  unb  £rodene  batoon 
abgefdmitten  l)at,  einen  iag  wäffern,  trorfnet  ifyn  ab,  fdmeibet  bie 
©djwarte  tjerunter ,  beftreut  ben  ©djinfen  mit  einer  SDcifdmng  t>on  ge- 
ftoßenem Pfeffer,  ©cwür^nägcln,  Lorbeerblättern  unb  getroefnetem  ©als 
bei,  fd)lägt  ityn  in  33robteig,  Weld)er  fingerbief  aufgerollt  ift,  feft  ein, 
fo  baß  fein  Saft  auflaufen  fann,  unb  bädt  ilm  in  einem  jiemlid)  Reißen 
Ofen  4 — 5  ©tunben.  —  2ftan  giebt  biefen  ©dnnfen  falt  auf  ben  £ifd) 
unb  garnirt  iljn,  nadjbem  man  ben  £eig  baoon  abgenommen  unb  ben 
©ebinfen  nod^  einmal  fauber  auSgepufct  fyat,  mit  5Upic. 

424.  S4»cinS=GoteIette^  ©ic  werben  wie  Kalbskotelette^ 
gefdjnitten,  aufgeputzt,  brcitgcfd)lagen,  gefallen  unb  gepfeffert,  mit  (Si 
unb  ©cmmcl  panirt  unb  gebraten,  ober  mit  SButter  unb  ©emmcl  panirt 
unb  geröftet.  ©tc  geben  3U  oielen  ©cmüfen  eine  paffenbe  Beilage  ab* 
Hud)  fann  man  fie  mit  gebratenen  Kartoffeln  unb  einer  ©auce  Robert 
auftifd)en. 

425*  ©e&atfte  ®d>mw*~<$,oUUtU*.  äfom  föabe  baö  gleifd) 
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be3  nicfyt  $u  fetten  (Sarreä  auä  ben  ©cljncn,  Ijade  e3  mit  bem  gette  fein 
unb  brefftre  e£  an  bie  auägepufctcn  kippen  feft  ju  gutgeformten  (Sote^ 
leitet.  ÜJlan  panire  biefe,  nad>bem  fic  gefallen  unb  gepfeffert  Worbcn, 
mit  (5t  unb  hemmet,  unb  brate  fic  ju  ferner  garbe. 

426.  @djtimn$cart6  ctttjHrt  (Sin  ©d^weinScarre,  oon  welcbem 
ba£  SRücfgrat  abgehauen  ift,  wirb  mit  etwas  SSBaffcr  ^  (Sffig,  Säbeln, 
Oeroürj  unb  ©alj  weicfygefodjt.  üftacfy  bem  Sßerfüljlen  befeitige  man  bie 
Iofen  Mcfenwirbclmodjen,  bamit  man  fpäter  ^iibfd^e  £rand)en  fdjneiben 
fann,  beftreicfye  ba3  (Sarre  mit  (Si,  belege  e3  biet  mit  einer  9)cifd)ung 
t>on  geriebenem  <5d)Warjbrob ,  3utfcv,  helfen  unb  3tmmt,  Beträufle  t% 
mit  gett,  unb  laffe  e3,  nadjbemman  ein  wenig  fette  33rül)e  baruntcr  ge= 
goffen  fjat,  im  Ofen  fetjöne  garbe  nehmen.  (Sine  ®irfay<5auce  nad)  $o. 
121  ift  baju  paffenb. 

427.  @$tt>eitt$ftlet$  (3JlurBebraten).    2ttan  $äutc  bie 

©djweinäfiletS  ab,  fpiefe  fie  fein,  laffe  23utter  [in'  einer  (Lafferde  gelb 
werben,  lege  bie  giletS  fyinein,  fal$e  fic  unb  laffe  fie  jugebeeft  auf  gelin? 
bem  geuer  weid)bämpfcu.  SDaBci  gieße  man,  fo  oft  ber  gonb  fur$ 
einfdnnort,  ein  Wenig  3>ü£  unbSßein  f)in$u,  unb  begieße  bamit  biegiletg 
fleißig.  (Sine  braune  $apem;@auce  ift  baju  paffenb.  —  DJlan  fann  bie 
<Sct;Wein3ftlet3  aua)  mit  Butter  im  Reißen  Ofen  braten  unb  mit  iljrer 
eigenen  3ü3  aufttfdjen. 

428.  Slop*  HOtt  @$tt>etneffetfcfj.  Siefc  werben  non  berbem 
©djweinefletfd),  Weld)e3  au3  Rauten  unb  Seinen  gefdjabt,  mit  einem 
drittel  fomel  frifdjem  (Schweinefett  fel)r  feingeljadt  unb  mit  fteifem 
(Semmelbrei,  (Siern,  Pfeffer  unb  @al$  toermifebt  Würbe,  ebenfo  ^bereitet, 
Wie  eS  in  ben  Hummern  332  unb  333  angegeben  ift. 

429.  ©ejjtoctnefleifdj  mit  §itfc-  ÜRan  fe^t  ba3  ©djwciuefleifd) 
mit  SSaffer  auf ^  geuer,  febäumt  ei  gut  au3,  tlmt  @al$,  eine  mit  ®t- 
Würmägeln  getiefte  B^nebel,  etwas  Kerbel  unb  ©ellericfraut  barem, 
unb  focfyt  e§  langfam  weid).  £>ie  £>irfe  Wäjdjt  man  juerft  falt,  brüt)t 
fic  bann  mit  Reißern  Sßaffer  ab  unb  Wäfdjt  fic  nodnnaU  mit  faltcm  2ßafs 
fer,  gießt  bie  23rüfyc  t>cn  bem  glcifcbe  burd)  ein  @icb  barauf,  fügt  ba§ 
nötige  <5al$  Ijin3u  unb  läßt  fie  langfam  m  einem  mittelmäßig  fteifen 
23rei  aufquellen.  SDtan  rid)tet  ba3  g(eifd>  an  unb  giebt  bie  §irfe  bar- 
über.  3ft  bie  £>trfe  ton  bem  gletfd;e  nidjt  fett  genug,  fo  muß  man  noeb 
etwas  Butter  fyinautljun. 

430t  SRoulabe  ttött  ©djtoeuu  9#an  nefyme  bam  ba3  Söruftftücf 
unb  bie  SBamme,  fdmeibe  aüe  $nod)cn  IjcrauS,  beftreue  ej§  mit  2  Söfjeln 
»oll  @al$  unb  einem  falben  Söffcl  ©alpeter,  wicfle  cä  gufammen  unb 
laffe  ef  awei  bis  bret  £age  liegen;  bann  wafd>e  man  e3,  troefne  e3  ab, 
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belege  bie  innere  (Seite  mit  Spfeffcrgurfeu  unb  mit  in  (Streifen  geformt* 
tener  Sßöfeljunge,  beftreue  c£  mit  geftoßenem  Pfeffer  nnb  91elfen,  roitfle 
eö  ^ufammen,  binbe  e3  in  ein  £ud>,  fdmüre  t£  mit  SBinbfaben,  foebe  bie 
9ioulabe  in  2Baf)"cr  mit  (Sals,  Broiebeln,  ©creürg,  Lorbeerblättern,  £fyt); 
mian  unb  23aftlitum  meid),  (äffe  fic  »erfüllen  unb  preffe  fic  gmifdjen  2 
Uretern,  tton  benen  baS  obere  befdjroert  ift.  2£enu  bie  SRoulabe  fall  ift, 
nefmte  man  fic  au3  bem  $ud)c,  fd;ncibe  ftc  in  ©djeiben  unb  gebe  eine 
Sauce  r£molade  baju. 

431.  ScfcwctnSfÜfte  merben  ebenfo  bejubelt  rote  bie  talbSfüße 
in  ben  «Kümmern  299  unb  380. 

432.  ©efülltet  ScfcroetaSfopf*  (Sinen  jauber  gelten  unb  ge? 
fengten  ©djrocinäfopf  fdmeibe  man  auf  ber  untern  (Seite  ber  Länge  nad> 
auf,  löfc  bie  $nod)en  »orfidjtig  aus,  o(me  bie  £>aut  $u  ocrlcfcen,  breite 
t^n  auf  ein  £ud)  au3,  fo  baß  bie  §autfeite  unten  ift,  überftreue  iljn  mit 
<Sal$  unb  Pfeffer,  beftreid)e  ifyn  fingerbief  mit  einer  ftarf  geroürjten, 
$iemltd)  feften  garce  naa)  9io.  11,  belege  bie  garce  ber  Sänge  be3®opfe£ 
nad)  mit  gotlbicfen  (Streifen  gefodjter  ^öfeljunge,  mit  eben  fold)en6tret= 
fen  ßalbfleifd)  ober  <S&roeincflcifa;,  mit@pecfftreifen  unb  ^feffergurfen, 
aua)  rooljl  mit  f^roarjen  Trüffeln,  roeld)e£  TOeä  mit  <Sal$,  Pfeffer,  gc; 
riebener  2ftu3fatnuß  unb  getieften  (Sdjalotten  ober  3n>ieMn  gut  ges 
roürjt  fein  muß,  [treibe  roieber  garce  barüber,  belege  biefc  roieberum 
mit  ^öfel$unge  u.  f.  ro.,  unb  ftreidje  bann  fo  oiel  garce  barüber,  baß  ber 
$opf,  nad)bem  crsufammcngelegt  ift,  feine  Oorigc  ©eftalt  roieber  erlangt. 
$)amt  näfye  man  ben  ®opf  jufammen,  ftreidje  bie  garce  an  ber  offenen 
(Seite  red)t  glatt,  lege  eine  große  frifdje  <Spedffd)roarte  barüber,  näfye 
biefe  feft  an  ben  ßopf,  nälje  audj  bie  <Sdmau$e  ju ,  rotcfle  unb  nälje  ben 
®oj>f  feft  in  ein  leinenes  £ud)  ein,  lege  ir)n  in  ein  paffenbeä  ©efdjirr, 
füge  4 —  6  ^er^aefte  ßalbäfüßc  unb  bie  jer^aeften  ®nocbcn  beg  $opfe3 
ljtn$u,  gieße  fo  oiel  Gaffer  barüber,  baß  ber  ®opf  bamit  bebceft  iftr  laffe 
tl)n  fodjen,  fdjäume  ityn  gut  auS,  tbuc  <Salj,  etroa3  (Sffig,  einige  3^o^r= 
rüben,  etroa3  (Sellerie,  3roiebcln,  Pfeffer,  ©eroüqnägel,  cnglifd>eg  ©es 
roürg,  etroaä  £l)t)mtan,  SBafUifum  unb  einige  Lorbeerblätter  l)in$u,  unb 
laffe  iljn  langfam  3 — 4  (Stunben  ober  fo  lange  focfycn,  big  er  roeid)  ift. 
9ttan  laffe  ben  ®opf  in  berSBrübe  beinahe  erfalten,  ne^me  il)n  IjerauS, 
laffe  il)n  oottenbs  falt  merben,  lefe  ba3  iud)  baoon  ab,  jtclje  bie  gäben 
Ijcrauä,  nefyme  bie  <Sd)tt>artc  oom  §alfe  ab,  pufce  ben  Äopf  fauber  ab, 
fefmeibe  am  §alfc  eine  (Sdjcibe  red)t  glatt  ab,  bamit  ber  marmorirte  3ns 
l)att  be£  ®opfe£  fid)tbar  rotrb ,  glacire  ben  $opf  rea^t  fd)ön  mit  gleifcfp 
glace,  fe^e  i^n  auf  eine  (S Rüffel  unb  garnire  ifyn  reia^  mit  gcfyacftem 
?lgpic  unb  5l^pics  (SroutonS.  S)en  5l^pic  bereitet  man  oon  ber  ents 
fetteten  unb  fomeit  als  net^tg  eingefoa^ten  33rü^e,  in  meldjer  ber 
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©cfynxinefopf  gefodjt  rmtrbe,  nad)  Angabe  ber  9co.  36.  Üftan  giebt 
t)icr$u  eine  Sauce  remolade  nad)  9io.  111  ober  eine  @umberlanbs@aucc 
nad)  9co.  112.  —  2)ian  fann  ben  <5d)n?ein3t"opf  aud),  nad)bem  bie  ®uod)cn 
herausgenommen  finb,  mit  ©alj,  ctroaS  «Salpeter,  Lorbeerblättern,  ©es 
h)ür$nägcln,  ^fefferförnern,  ü)?uöfatb(tltt)c ,  Zwiebeln,  £t)t)mtan  unb 
Ü3a[ilitum  in  einen  ^iapf  tt)un  unb  gut  gugebedt  einige  Xagc  marintren 
laffen,  ct)e  man  ibn  roie  oben  füllt. 

433.  tyvtffiopf.  (Sincn  ber  Sange  nad)  ooneinauber  gefpaU 
tenen  ©dnüchtSfopf  nebft  einigen  SdnreinSfüfjcn  fod)e  man  in  Sßaffcr 
mit  etroaS  <5al$,  ^roiebcln,  ©ercüq,  ein  roenig  (Salbet  unb  etroaä  ejfig 
roeieb,  net)me  Leibes,  uad)bem  eS  $iemlid)  oerfüblt  tjl,  au£  ber  23rüt)e 
unb  löfe  fomot)l  au3  bem  topfe,  als  aud)  auä  ben  güfjen  jämmtlidje 
lfrtod>cn  heraus.  $>ic  23rüf)e  feil)c  man  burd)  ein  Sieb,  fette  fie  rein 
ab  unb  fod)c  fic  fur$  ein.  £ic  (SdjroeinSfüfee  nebft  ben  inneren  fleißi- 
gen £betten  beS  ftopfcS  unb  einem  guten  Stürf  ^öfeljunge  jdmeibe  man 
in  grojjc  2Bürfel,  &crmifd)e  biefc  mit  gefrorenem  Pfeffer,  3Jlu3fatblütt)e, 
©enjür^nagcln,  etroaä  t>on  ber  eingefodjten  33rüt)c  unb  bem  etroa  nod) 
fet)lenbcn  ©atje,  breite  alSbann  bic  eine  Hälfte  beS  SdmxinSfopfcS  mit 
ber  Sdjtuartc  nad)  unten  auf  ein  naffeS  £ud)  au3,  tt)ue  baS  t)alb  erfals 
tete  gefdjnittene  gleifd)  barauf,  bebeefe  baffclbc  mit  ber  anberen  §älftc 
beS  ^opfeS,  unb  aroar  fo,  bajj  bie  ©d)marte  oben  fommt,  berfe  ba£  naffc 
Stuct)  barüber,  unb  laffc  ben  $opf  jroijd)en  2  23retd)cn  leid)t  geprefjt  er* 
falten.  ÜJtan  fdmeibet  ben  crfaltetcn  93rej}fopf  in  @d)eibcn  unb  feroirt 
il)U  mit  (Sffig  unb  Oel  ober  mit  einer  falten  Sauce  nad;  9to.  111. 

434.  «Ptefl f opf  auf  eine  anbete  Stt  @in  Sd)h>ein3fopf  unb 

ein  abgebrühter  ftalbSfopfloerbcn  gefengt,  gutgcroafd)enunb  nebft  einem 
@tütfct)en  9iinber;  ober  Sdjroetnepöfelfleijd)  in  2öafjer  mit  etwa*  @al$, 
föffig,  helfen,  Pfeffer,  engl,  ©emürj,  änncbeln,  Lorbeerblättern  unb 
einem  23ünbd)en  ibtnnian  unb  SBafilitum  n>cid)get*od)t ;  baS  gleifd)  toirb 
bann  tjon  ben  ®nod)en  abgelöft  unb  in  nid)t  $u  feine  SBürfel  gefdmitten; 
bic  33rüt)e  roitb  burd)  ein  Sieb  gegoffen,  entfettet  unb  auf  ftarfemgeucr 
mit  einer  l)albcn  glafd)e  roeifcem  feein,  ctroaS  fran$bfifd)em  (Sfftg,  einer 
feingeriebenen  3hnebel  unb  gröblid)get)adtcr  6itrouenfd)ale  furj  einges 
foa)t.  Oftan  fcermifct)t  baä  gefdmittene  gleifd)  mit  ber  eingcfod)tcn  33rüfye, 
ettoaS  f  eingebogenem  Pfeffer  unb  2Jcu3ratblütt)c,  lägt  cä  nod)  einmal  fies 
benbt^eig  roerben,  ptet  eSaber  t?or  bem  einbrennen,  lägt  eS  ein  roenigtoers 
füllen,  breitet  alSbann  ein  naffcS  >tud)  über  eine  (Safferole,  fd>üttet  bie 
■Ucaffc  fjincin,  binbet  baS  Stud)  jufammen ,  pregt  eS  jroifa^en  $roet  S3rets 
d)en  unb  nimmt  ben  $re§fopf  am  anbern  Xage  au3  bem  jtudje.  3Kan 
fann  aud)  bic  ÜJcaffe  in  eine  gorm  tt)un  unb  nad)  bem  ©rfalten  auf  eine 
©d)üffe(  ftüqcn,  naebbem  man  bic  gorm  einen  ^lugcnblicf  in  feiges 
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Saffer  gehalten  fyat.  Oflan  fpeift  ben  ^reßfopf  mit  (5ffiQ  unb  Del, 
h)elcr/e3  mit  f cinge^arfter  ^Peter fitte,  ©djnittlaud)  unb  (Sftragon  t>ermifd)t 
tft,  ober  mit  einer  falten  <Sauce  nad)  Sfto.  111. 

435.  ©Üf$C  äftan  fod)e  einen  falben  @d)tocin3fopf  nebft  einigen 
@djroein3=  unb  ftälberfüßen  in  2Baffcr  mit  ©eroürg,  ätfiebcin,  Lorbeers 
blättern,  S^mtcm,  SBafUifum,  (frfftg  unb  ctrcag  (Saig  fcl)r  meid),  neljme 
nad)  einigem  Sßcrfüljlcn  bie  $nodjen  auS  bem  $opf  unb  ben  güßen  fyer; 
au3,  laffe  ba^gleifd)  erfalten  unb  fdjncibe  c£  nmrfelig  ober  in  länglidje 
@tüdd)en.  §at  man  Drefte  ton  gefügtem  ober  gebratenem  gleifdjc,  ober 
ton  üßßfelgunge,  fo  fdjneibc  man  aud)  biefe  huirfelig  unb  füge  fic  fyingu. 
2)ie  Sörülje  fette  man  rein  ab,  gieße  fic  burd)  ein  feinet  (Sieb,  focfyc  fie 
gu  einer  giemtid)  fteifen  ©atterte  ein,  füge  ba£  gefd)nittene  Sleifdj,  fein* 
getiefte  ($itronenfd)ale,  nnirfeliggefdjnittene  ^feffergurfen,  femgeftoßenen 
Pfeffer]  (nad)  belieben  aud)\  ettoaä  3ngu>er,  2D^u§fatbtütt)c  ober  ge= 
ricbcne2Jht$fatnuß)  unb  ctroa3  guten  ÖftragonsQtffig  Jjingu,  mtfdje  2UIe3 
gut  untcreinanber,  laffe  eö  unter  ftetem Umrühren  uod)  einmal  auffod>cn 
unb  fülle  e3  in  eine  Sorm,  roeldjc  mit  Mtem2öaffer  au§gefpült  unb  mit 
(Jitronenfdjeibcn  unb  fdjeibiggefdmittcnen  $f.cffcrgurfcn  gterlidj  au§ges 
legt  ift.  9(ad)  bem  (Srfrarren  fyatte  man  bie  3orm  einen  5lugenblid  in 
toarmcä  Söaffer  unb  ftürge  bie  (Sülge  Ijcrauä.  SDcan  giebt  gu  ber  (Sülge 
(Sffig,  £)el  unb  ge^adte  ^eterfilie  ober  eine  Sauce  remolade. 

436.  @djto>Cttt$J>öfelfletfdj  (Petit  sale).  ein  ©djtocin^carr^ 
ober  eine  nid)t  gu  fette  Söruft  ttirb  in  (Stüde  gefdntittcn,  mit  (Saig  unb 
(Salpeter  gut  eingerieben  (auf  6  $funb  gleifd)  neljmc  man  12  l'otlj 
©alg  1  (Salpeter),  mit  Lorbeerblättern,  Pfeffer  unb  Dtctfen 
in  ein  ©efcfyirr  feft  eingelegt  unb  unter  öfterem  Umttenben  6—8  £age 
lang  an  einem  füllen  Orte  oern>al)rt.  2)ann  bämpfe  ober  fod)c  man 
baö  gleifd)  unb  gebe  c3  gu  (Sauerfraut,  Grbfcn,  Sinfcn  ic. 

437.  sßain  fcon  ©djtt>em6le&cr.  (Sine  aus  ber  §aut  unb  ben 

(Seljnen  gefdjabte  unb  feingel)atfte<Sd)meinMebcr  nnrb  mit  einem  drittel 
fooiel  feingcfyadtcm  (Sdjrceinefctt,  einem  ^Drittel  fteifgcfod)tem  (Semmek 
bret,  4  Sotfy  geljatften  (Sarbellcn,  gemifd)tcm  ®en>ürg,  einigen  gangen 
(Siern,  (Saig,  8£otfj  geriebenem  $armefanfäfe,  2  f eingebauten,  inSButtcr 
gefdjnnfcten  B^iebeln  ober  einigen  (Sdjalotten  unb  ctn?a3  fcingcljacfter 
^ctcrfilie  oermifd)t.  2)ann  legt  man  eine  mit  Sßutter  auSgcftridjene 
8orm  ober  Gafferole  mit  einem  (Sdjroeinenck  au!,  tljut  bie  Leberfarce 
hinein,  fdjlägt  bie  (Snben  be£  9?efce3  barüber  gufammen  unb  bädt  ben 
^pain  in  einem  mäßig  Reißen  £)fen  ettoa  1£  ©tunbe.  3Jlan  läßt  ben 
3ßain  in  ber  gorm  erfalten,  taudjt  bie  gorm  in  fyeißeä  2ßaffer,  ftülüt 
ben  $ain  auf  eine  ©Rüffel,  beftreid)t  ifm  rcd)t  jauber  mit  glcifd;glace 
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ober  mit  2(3m'c ,  ber  nod?  nicfyt  oollftänbig  erftarrt  ift ,  unb  garnirt  il)n 
mit  9lSpic=(5routon3. 

438.  tyain  ttott  fjlnfdj.  §ier$u  famt  .man  Drefte  ton  traten 
aller  2lrt  t>ortt)eilt)vift  oerroenben.  2ftan  t)acfc  biefe  nad)  23efcitigung 
aller  fefmigen  unb  fyäutigen  Steile  fet)r  fein,  neunte  ebenfomel  feinges 
r)acfte  $alb$=,  @d>n)cin3=  ober  9£inb3lebcr  ba$u  unb  Oermifdje  eS  nadj 
ber  SBorfdjrift  in  Sfto.  437  mit  gett,  ©emmelbrei  unb  aÜcu  bort  ange= 
gebenen  Sngrebienaicn.  SöitC  man  ben  $ain  redjt  fd)öu  Ijaben,  fo  ftreic^e 
man  bic  garce,  nadjbem  fie  in  einem  SRetbenapf  tüd)tig  gerieben  ober  in 
einem  Sflörfer  gut  geflogen  ift,  burd)  ein  grogeä  ©icb  unb  oermifa^e  fic 
mit  roürfeliggefajnittcnem  ©pect  unb  ebenfo  gejdmittcner  ^ßöfeljunge. 
2)can  lege  nun  eine  glatte  gorm  mit  bünnen  ©perfplattcn  au3,  brüefe 
bie  garce  feft  hinein,  bebeefe  fic  mit  ©peef platten  unb  einem  runben 
Sßaptcrblattc  unb  bade  fie  in  einem  23aitumaricimDfengar.  S)urd)  §ins 
einftedun  mit  einem  SJieffer  lägt  fia)  fe^r  leid)t  erfennen,  ob  ber  Späht 
gar  ift.  SJtan  ftürje  ben  Sßain  erft  nad)  bem  ooüftanbigen  (Srfalten  auS 
ber  gorm  unb  l)alte  biefelbe  $u  biefem  (Snbe  erft  einige  5lugcnblicfe  in 
)jp6e£  SEßaffcr. 

439.  StafttPUtft  ©dnnacffyaft  gefönt  mirb  biefe  auf  folgenbe 
5lrt:  äftan  brelje  bie  Guben  ber  dürfte  gut  jufamraen,  tocfye  fie  in 
SBeißbier  langfam  gar,  nefyme  fie  aug  ber  SBrülje  unb  fodje  biefe  anfangt 
auf  ftarfem,  bann  auf  fd)TOäd)crem  geuer  fo  toeit  ein,  bag  fie,  olme  an$u* 
brennen,  al<S  brauner  <5afc  auf  bem  ©oben  be3  ©cfd&irrS  r)aftet  unb  fia) 
ba3  gett  flar  baoon  abfonbert.  $>ann  giefje  man  ba3  gett  ab,  fodje  ben 
©afc  mit  ein  roenig  33ier  oon  ber  Gafferole  log,  füge  ein  roenig  äuder 
unb  ba3  nod)  nötige  (Saig  l)inju,  laffe  bieg  fur$  cinfodjen,  lege  bie 
SEBurft  mieber  hinein  unb  laffe  fie  in  biefer  feimtgen  ©auce  fcfyön  glaciren. 

440.  ©auctffeÖ.  SMcfelben  werben,  roie  fic  oom  glcifdjer  fonts 
men,  nac^bem  bie  Gilben  feft  jugebreljt  fmb,  in  ber  Pfanne  mit  33utter 
ober  auf  einem  SRofte  gebraten,  ober  man  panirt  fie  mit  Gi  unb  ©emmel 
unb  hxntct  fic  in  Butter  gelbbraun.  Wlan  fann  fie  aua)  rote  eine  ©dmetf  c 
gufammenroüen,  einen  bünnen  3^nftod)cr  burd>fted)cn,  bamit  fie  $u= 
fammentyalten,  unb  auf  biefe  Seife  braten  ober  röften. 

441.  ©pattfetfel,  gC&tatctU  £>a3  ©panferfel  wirb,  roenn  e£ 
14  Ütage  alt  ift,  gefd)lad)tct,  red)t  fauber  gepult  unb  ausgenommen, 
ofyne  e£  ganj  auf3ufd)iiciben.  £>ann  mafdje  mau  e£,  nacfybem  bie  klugen 
auSgeftodjen  jinb,  troefne  e§  innen  unb  außen  gut  ab,  beftreue  e£  inroen? 
feig  mit  6al3  unb  fyä'nge  e3  12  ©tunben  auf.  2)ie  Sunge  unb  bag  §crj 
fod)e  man  mit  SBaffer,  ©alg,  3wiebeln  unb  ©emürj  roeid),  fyaefe  eg  mit 
ber  Seber  fein ,  oermjfcfye  eg  mit  ber  §älf te  fo  oiel  gu  ©afyne  gerührter 
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SButtcr,  mit  einem  drittel  freifgcfod)tem  ©emmetbrei,  2ttu3ratnuß, 
<Sal$,  Pfeffer,  ettoag  gezogenen  unb  gefiebten  Kräutern,  at<3 :  j£fyi)mtan, 
SBaflUfum  unb  ©albci,  3 — 4  ganzen  feiern,  unb  rüfyre  Me3  gut  burdjs 
einanber.  £>ann  n>ijd)e  man  ba3  innere  be£  gerfeia  mit  einem  reinen 
£ud)c  gut  au§ ,  fülle  e§  mit  ber  garce  unb  näfye  cl  $u.  9£un  *C9C  man 
ba£  gcrW  in  eine  Pfanne,  bereu  ©oben  mit  Ouerfyöl$ern  bebeeft  ifr, 
unb  itotx  fo,  baß  bie  ©orberfüße  unter  bie  ©ruft  unb  bic  Hinterfüße 
unter  fid)  felbft  gebogen  finb,  unb  ba3  gcrfcl  ftcr>  in  ber  Pfanne  fauert, 
fcfce  c3  in  einen  beigen  Ofen,  begieße  e3  juerft  mit  <5a($maffcr,  ruetd)c3 
man  fpätcr  nxggießt,  roifdjc  mit  einer  reinen  (Sermette  ben  ^croorqucl; 
tenben  (Saft  Don  ber  §aut  be3  gerfcls  ab,  meil  berfetbe,  inbem  er  batb 
Braun  mitb,  bic  §aut  fletfig  mad)en  mürbe,  gieße  bann,  nad)bem  bag 
SSaffcr  beseitigt  ift,  gcfdnnoljcnc  ©uttcr  baruntcr,  unb  brate  baS  gerfel 
unter  fleißigem  ©cgießen  mit  ber  Butter  in  etma  1^  (Stunbe  $u  fd>ijncr 
garbe.  —  2£eil  fid)  beim  ©raten  bc3  ©panferfefä  menig  3ü3  erzeugt, 
je  bereite  man  oon  ®albfleij<$  eine  3ü3  unb  fodje  mit  berfelben,  nad)= 
bem  ba3  gerfel  aul  ber  Pfanne  genommen  ift,  ben  ©ratenfafc  »on  ber 
Pfanne  lo3,  gieße  bie  3ü£  burd)  ein  (Sieb,  neljme  ba3  gett  batj'on  ab, 
focfyc  fie  mit  ein  menig  in  ©utter  gelbgefdmnfctem  SUleljl  feimtg  unb 
gebe  fte  in  einer  (Sauciere  jum  ©raten.  3)a  W  gteifd)  be$  gerfetg 
n?eid)lid)  ift,  fann  man  ben  (Scfdjmacf  ber  (Sauce  mit  etroaS  (Sitronen= 
faft  unb  Pfeffer  tyeben. 

VI.    Dom  §irfd). 

442.  §irf ^Braten.  £)ie  §irjd)feute  ober  ber  9tücfen  mirb  rein? 
gemafdien,  r>on  ben  etira  baran  fyaftenben  paaren  befreit,  gut  unb  glatt 
gehäutet  unb  mit@pecfftreifen  oonber  £änge  eineö  flcinen  gingerä  unb 
ber  $)icte  cineä  geberfielS  fauber  gefoitft.  SDie  föeule  wirb  juerft  auf 
ber  untern  (Seite  gefpieft.  SDann  legt  man  ben  ©raten  in  eine  paffenbe 
Pfanne,  gießt  gelbgerlaffene  ©utter  barüber,  beftreut  ü)n  mit  ©at$  unb 
bratet  ifyn  in  einem  jiemlid)  Reißen  Ofen  $u  fcfyöner  garbe  unb  faftig 
gar.  (Sine  große  §irfd)feule  muß  ungefähr  3  (Stunben  braten,  roafyrenb 
für  ben  §ir[d)rücfen  (£>irfd)äiemer)  eine  ©ratgeit  oon  2  (Stunben  ge; 
nügt.  Um  gu  fcerfyütcn,  baß  ber  Dtütfen  fid)  mäfyrenb  bcS  ©ratenS  frumm 
gielje,  fteefe  man,  betör  man  benfelben  in  ben  Dfcn  fe^t,  einen  langen 
bünnen  eifernen  (Spieß  in  bie  9iücfenmarffjöl?le.  fcteifigeS  S3egicfeit 
ift  bei  fciefem,  mie  Bei  ollen  anbeten  bitten  oon  93ratcn,  eine  $aupt> 
faa^e  &mn  ©eiingen.  3Benn  bie  3üö  $u  furg  cinbratet,  fo  gießt  man 
ein  ttenig  2öaffcr  ober  3ü3,  U)cld)e  man  toon  ben  gleif^abfdaen  beim 
Suftu^en  beg  ©rateng  bereitet  $at,  ba3u.  2ßo^lfd)metfenber  loirb  ein 
©ilbbraten,  »enn  man  i^n  mit  faurer  ©aljne  bratet.  SBirb  bie  ©alme 
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beim  traten  ju  bicf,  fo  ocrbünut  man  fie  mit  frifd)er  ©afyne,  ober  mit 
SBaffer  ober  letzter  3)rülje.  3ft  ber  traten  gar,  fo  rüfjrt  man  ben 
Söratenja^  mit  ein  toenig  Ieid)ter  SBrü^e  oon  ber  Pfanne  lo§,  gießt  bie 
©auce  burd)  einrieb,  nimmt  ba3  gett  baoon  ab,  fod)t  fie  mit  ein  toenig 
in  Sutter  gefd^nntjtem  ÜJtefyl  jeimig  ein  nnb  giebt  fie  in  einer  ©auciere 
apart  jum  ©raten. 

443.  gdcattbeaUj:  t)0tt  §ttfdb.  9iad)bem  eine  §ir[d)feule  ab? 
geroafd)cn  unb  gcljäutet  Horben  ift,  löfe  man  bie  4  2Jtu§feln  au3,  Ijäute 
fie  auf  ber  inner«  (Seite,  fd;lage  fie  mit  ber  gtäd)c  bc£  £atfmeffer3  ein 
nxnig  breit,  fdmeibe  fie  runblid)  ju,  fpid'c  fie  fauber  unb  befyanble  fie 
roeitcr  toic  bie  gricanbeaur  Oon  Kalb  in  5Ro.  348.  üftan  gebe  fie  al£ 
SBratcn  mit  ba^u  pafjenben  (SompoteS  unb  ©alaten,  ober  al<S  großem 
gleifdjftürf  mit  einer  ©auce  Üttabera  ober  einer  braunen  Kräutcr;©auce 
unb  gebratenen  Kartoffeln. 

444.  §>irfc$rütfet!,  ftltftirt  2)aju  eignet  fid)  ein  £trf prüden, 
ber  gut  mit  geift  belegt  ift.  sJfad)bcm  berfelbe  gut  oieredig  $ugeftut3t, 
fauber  gen?ajd)en,  mit  23tnbfabcn  umfdjnürt  unb  in  ein  paffenbeä  ©es 
jd)irr  gelegt  ift,  roirb  er  mit  ein  paar  Quart  Sßaffer,  ©al$,  Bnncbcln, 
Sßurjeln,  ©ennirj,  £l)tymtan,  ©afilifum,  Lorbeerblättern,  2öad)ljolbers 
beeren  unb  Gffig  nad)  gutem  $lu3fd)äumcn  langfam  roeidjgefod)!,  gut 
abgetrorinet,  mit  (Si  beftridjen,  mit  geriebenem  ©dm5ar$brob,  roeldjeä 
mit^utfer,  3^nmt  unb  helfen  oermtjdjt  ift,  belegt,  mitgett  beträufelt, 
mit  ein  roenig  barunter  gegeffener  gcttbrüfye  in  ben  Ofen  gefegt  unb 
t;üb\d)  braun  gebaden.  2)a$u  giebt  man  eine  §agebutten:©auce  nad) 
9fco.  120,  eine  Kirfd^©aucc  nad)  9io.  121,  ober  eine  falte  (Sumberlanbs 
(Sauce  nad)  9co.  112. 

445*  (Sefebmotte  £>itfcrj£eulc.  (Sine  §ir(d)feule  roirb  roie  jutn 
33raten  oorbereitet  unb  gefpidt,  mit  fdjeibiggefcfynittenen  SBurjeln  unb 
3roiebcln,  Pfeffer,  ©en>ür$nägeln,  ifytymian,  SBaftlihim,  ^ßcterplie, 
(frftragon,  (Sitronenfdjeiben  unb  2öad$olberbeeren  in  einen  9capf  gelegt, 
mit  etroajo  (Sjfig  übergoffen  unb  an  einem  füllen  Orte  2 — 3  iage  Oers 
loaljrt.  jDann  laffe  man  in  einem  jur  Keule  paffenben  ©efdjirr  etma 
\  ^ßfunb  33utter  gelb  werben,  lege  bie  Keule  hinein  unb  falgc  ftc. 
©ämmtlicfye  3>ngrebien$ien,  mit  meldjen  bie  §irfa)fcule  marinirt  roar, 
mit  Sluänalmte  ber2Bad)^olberbeeren,  meiere  befettigt  merben,  focfyemau 
mit  1  Ouart  3üä  (roeldje  oon  2Bilbfleifd>  bereitet  fein  tann)  au3,  gieße 
bie  SBrüfye  burd)  ein  ©ieb,  füge  eine  glafdje  2Bein  fyinju,  gieße  ettoaS 
fyieroon  unter  bie  Keule,  fefce  biefe  jugebedt  in  einen  mäßig  Reißen  Ofen 
unb  laffe  fte  unter  fleißigem  begießen  fad)t  fdmaoren.  35knn  bie  33rül)e 
furj  eingefcfymort  ift,  fo  gieße  man  immer  roieber  etnjaä  oon  ber  übrigen 
geronnen  3>üä  §in$u;  reicht  biefe  nidjt  au3,  fo  nefmte  man  Sößaffer.  3fl 
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bie  Äcule  beinahe  Weid;,  jo  neunte  man  ben  £ecfcl  baoett  ab,  bamit  fie 
garbe  nehmen  fann,  unb  laffc  fic  unter  oft  Wieb erweitern  ©egiefjen 
oollenbä  wcidjfcfymorcn;  fie  mufj  mit  ü)rer  fur$  eingejdunorten  23riÜ)e 
glänjcnb  Überzügen  fein.  £>ann  nefwte  man  bic  $eule  au3  ifyrem  gonb, 
entfette  tiefen ,  tlnte  etWa£  gleifcfybrüfye  ober  Sßaffcr  unb  ein  wenig 
SBetfjmefyl  fym3u,  fod)e  lu'croon  eine  feimige  ©auce,  gicfje  biefe  burefy 
ein  (Sieb  unb  gebe  fie  in  einer  €>auci£re  gur  £>irfd)feule.  —  3)ic  gris 
canbeaur  in  9t  o.  443  fönnen  auf  bicfelbe  Sßeife  marinirt  unb  gefd;mort 
werben. 

446,  «ftftftfcMatt*  £>affelbc  giebt,  wenn  e£  fauber  abgelautet 
unb  gut  gefpitft  ift,  einen  red)t  guten  traten.  9Jian  fann  ba3  §irfd)= 
blatt  aud)  fdjmorcn,  wie  bic  ®eule  in  ooriger  Üiummcr,  ober  auef)  Heine 
gricanbeaur  nad)  9lrt  ber  flehten  $alb3;grtcanbeaur  in  9^0.  349  barauä 
bereiten  unb  bicfelben  mit  einer  (Sfyampignon356auce  auftifdjen  ober 
als  ©arnitur  oon  ©auerfoljl  anwenben. 

447.  ÄlopS  t)Ott  §itfdjflcifö;  23cnn  man  baS  gleifd)  be$ 
iBlatte^  ober  bie  Abgänge  oon  ben  £irfd)fricanbcaur  in  9co.  443  auä 
ben  Rauten  unb  ©eljncu  gejdjabt  unb  fcingcfyadt  fyat,  »erfahre  man  ba? 
mit  weiter  nad)  5lnwcijung  ber  9io.  332  unb  333. 

448»  ©rottttfc  t)Ott  2BU&.  äRan  fdmeibe  au*  einem  ober  bei* 
bcn£irfd)blätteru  bie  erf orberlicbe  2ln$af)l  Heiner,  länglicher  unb  bünncr 
gricanbeaur,  fpiefe  fie  fauber,  mad)e  oon  bem  übrigen  gleifd;e  berSlät; 
ter  eine  gwe  nad)  9to.  11,  unb  bereite  baoon  nad)  Zugabe  ber9to.372 
eine  ©ranate,  bod>  mit  bem  llnterfcbicbe,  baß  mau  fyier  ein  braune*, 
bitffaucige*  Diagout  oon  $Bilb  ober  sJtebljül)nern  mit  (Sfyamptgnon*, 
Xrüffeln  unb  ßalb*mild)  in  bie  SDcitte  füllt. 

449.  ©mittee  t>ott  §ttfö*  SSon  einem  wctdjgebämoften  blatte 
ober  Oon  bcmÜCefte  einer  gebratenen  £irfd)feule  bereite  man  ein  (SmincS 
auf  biefelbe  Sßeife,  wie  e*  in  9io.  405  beim  (Emince  oon  £ammcl  an= 
gegeben  ift. 

450.  ^Pattt  tJOtt  §irfdj*  ÜJcan  fdjabe  frifct>cä  £irfa)jleifd)  au* 
Rauten  unb  ©elmen  unb  fyarfe  e*  mit  einer  gleichen  SDcengc  £irfd)lcbcr, 
bie  au*gefdjabt  unb  mit  etwa*  Butter  auf  ftarfem  geuer  fteifgefd;Wifct 
ift,  fefyr  fein,  ßbenfo  fyade  man  eine  gleid)c  ^Quantität  frifdjen  ©peefe* 
fefyr  fein.  £>icroon  bereite  man  unter  §inntfügung  ber  in  16  an= 
gegebenen  anberen  3ngrebien3ten  naefy  3lnweifung  biefer  9cummer  eine 
fcfymatfljafte  garce,  ber  man  nod)  ctwa£  Sßarmefanfafe  beimifdjen  fann. 
9Jcan  lege  al*bann  eine  glatte  gorm  mit  ©pedplattcn  aud ,  brüefe  bie 
garce  feft  fyincin,  belege  fie  mit  ©pecfplatten  unb  baefe  ben  $ain  in  gus 
ter  £)fcnt)it?e  in  einem  23ain;marie  gar.    2ftan  laffc  ben  ^ain  in  ber 
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gorm  falt  unb  fef*  Serben,  ^alte  biefe  einige  9lugenblicfe  in  ^eißeä 
SBaffcr  unb  ftür$e  ben  Sßain  auf  eine  ©djüffel. 

451»  Xagqnt  *Ott  £irföfleif<$.  SDer  £a(* ,  bie  ©l&ttet  ober 
bie  SBrüfte  be3  £>irfdje3  roerfren  gut  getoafcfyen  unb  gereinigt,  t>on  allen 
lappigen  feilen  befreit,  in  tyübfcbe  ©tücfe  genauen  unb  blandjtrt,  nodj 
einmal  abgetoafcfyen  unb  auägepufct.  Xann  brat  man  in  einer  (Eafferole 
etwaö  in  große  SOöürfet  gefdmittenen  ©peef  gelblicfy,  ttyut  einige  toürs 
feiig  gefdmittene  3roiebeln  fyinau,  mifd)t  einige  £öffel  »oll  SÜcetyl  bars 
unter,  lägt  bie3  gelblid)  fdjnnfcen,  gießt  3öaffer  unb  ettoaä  (Sffig  barauf, 
focfyt  fyieroon  eine  feimige  ©auce,  ttyut  ba£  2#iibfleifcfy  hinein,  fügt  ©al3, 
einige  ©eftür^nägel  unb  SPfefferförncr  unb  ein  Lorbeerblatt  ljin$u,  unb 
laßt  ba£  ©anje  langfam  l odjen,  bi3  baä  gleifcfy  toeid)  ift.  hierauf  nimmt 
man  ben  ©djaum  unb  ba£  gett  mit  einem  Söffet  ab,  nimmt  bie  3letf<fys 
ftücfe  fyerauS,  gießt  bie  Sauce  burd)  ein  ©ieb,  färbt  fie  mit  3ucferjüä 
bräunlid),  tljut  etn)a£3uder  unb  ©ftragoneffig,  auefy  roofyl  ein  paar  ©lä* 
fer  2Bein  fyin$u  unb  foa)t  fte  unter  ftetem  Umrühren  auf  ftarfem  Jeuer 
gur  nötigen  $>icfe  ein,  tfyut  baä  ?5fcifd^  hneber  hinein  unb  läßt  e£  noa) 
einmal  auffocfyen.  —  @efa)morte  ©urfen  fmb  eine  paffenbe  3ugabe  ju 
biefem  Ragout. 

452«  %iltt$  Ober  Mürbebraten  t>om  $ttfc$«  ^iefe  geben, 
toenn  fte  gut  gelautet,  fein  gefpieft  unb  in  Söutter  mit  ober  ofme  faure 
©atyne  ju  fcfyöner  Sarbe  gebraten  fmb,  einen  vortrefflichen  !leinen 
traten  ab. 

453.  ©djmorffetfö  ÖOöt  §itfd|*  ($3  nnrb  oon  einem  ©türf 
ber  $eule  ober  beS  3icmcr^  wie  ba6  SKinberfdjmorfteifa}  nadj  üRo.  312 
bereitet,  (Sine  gute  5lrt,  ba8  ©dunorfleifd)  jur  9lufbema!)rung  einjus 
fodjen,  ift  folgenbe:  3)a3  gleifcfy  be3£irfd>e£,  fei  eS  oon  bedeute,  bem 
3iemer  ober  bem  ^Blatte,  nnrb  getoafdjen,  gefaubert,  in  große  ©tücfe 
genauen,  mit  gewürzten  ©peefftreifen  burcfyfpicft  unb  fdjtdjttoeife  mit 
magerem  ©pect  (n>ela)er  in  große  Würfel  gefdmitten  unb  in  einer  Pfanne 
gelbgebraten  ift),  roürfeliggefdmtttenen  3^iebeln,  geftoßenem  ©enjüvj, 
Lorbeerblättern,  ©Kalotten,  einigen  2Ü3ad$olberbeeren,  (Sitronenfdjei= 
ben  unb  ©al$  nid>t  $u  feft  in  einen  großen  ©djmortopf  gelegt.  Server 
^abc  man  einige  ÄalbSfüßc  inSEßäffer  roeicfygefodjt  unb  bie  23rü!)e  baoon 
burd)  ein  ©ieb  gefeilt.  $)iefe  23rü^e  nebft  ettoaS  SBeineffig  gieße  man 
über  baä  Sßtlbfleifd),  beefe  ben  ©dmiortopf  gu,  oerftebe  ben  £ecfel  mit 
^ßapierfrreifen,  bie  juoor  mit  Äleifter  ton  grobem  ÜJcefjl  unb  SBaffer  bes 
ftriä)en  morben ,  unb  laffe  ba3  gleif$  auf  gelinbem  feo^lenfeucr  ober 
in  einem  33rat^  ober  ©aefofen  ernige  ©tunben  langfam  fdjmoren.  9tun 
öffne  man  ben  Xtph  gieße  bie  25ru^e  oon  bem  gleifc^e  ab  unb  burc^  ein 
©ieb,  entfette  fte,  füge  ettoaä  ©raunmefyt,  einige  ©läfer  toeißen  Sßein 
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unb  ein  wenig  3uder  ^tnju,  foche  hieroon  eine  feimige  ©auce  unb  färbe 
biefelbe  mit  ein  menig  Suder^üS  (Wo.  34)  bräunlich.  ©oUte  nicht 
fo  mel  SBrü^c  auf  bem  glcifct>c  getoefen  fein,  um  baoon  hinreidjenbe 
(Sauce  fodjen  ju  fönnen,  fo  gieße  man  nach  Sßebarf  fodjenbeS  SBaffer 
hinju.  2>aS  gtcifd)  lege  man  in  ©teintSpfe,  gieße  fo  oiel  ©auce  bar* 
über,  baß  cS  bamit  bebedt  ift,  laffe  eS  erfalten  unb  oertoahre  eS  too^U 
oerbedt  in  ber  (SiSgrube  ober  im  Heller. 

VII.    Dom  ttef). 

454»  Stebbr aten.  £>te  ^Bereitung  beS  WehbratenS,  fei  eS  Äeute 
ober  dürfen,  ift  ber  beS  §irfd)bratenS  gleic!t).  $)er  ©ped  jum  ©Riefen 
beffelben  muß  natürlich  feiner  gefchnitten  fein  als  ber  jum  £>irfchbratcn, 
ebenfo  ift  bie  2)auer  ber  S3ratjeit  weit  fürjer.  (Sin  Wehrüden  fann  in 
t)ÖchftenS  £  unb  bie  $eule  in  einer  ©tunbe  fa^ön  unb  fafttg  gebraten 
fein.  (?in  längereg  SBraten  börrt  ben  ©raten  auS.  gleißigeS  begießen 
fann  nicht  oft  genug  anempfohlen  merben. 

455.  ©efömotte  ^eftfeule  bereite  man  nach  Angabe  ber  Wo. 
445.  $)er  ©auce  fann  man  einen  3ufafe  *oon  ßapern,  gefebmorten  ©ur« 
fen  ober  Champignons  geben. 

456.  3Re$*(£otelette&.  Sßon  einem  gut  gehäuteten  Wehrüden 
mac^e  man  (JoteletteS  toie  bie  ^pammcliCEotelctteS  in  Wo.  399,  fauttre 
fie,  wie  bort,  inSButter  gar,  rid)te  fic  in  fd)önem  Crange  auf  eine@chüfs 
fei  an,  glacire  fie  mit  gleifdjglace,  unb  gebe  eine  (ShamptgnonSs  ober 
£rüffel;©auce  in  bie  üttitte.  —  9Wan  fann  bie  Weh=@oteletteS  auch  in 
eine  OJcifchung  oon  lau  jerlaffener  Söutter  unb  @i  tauten,  in  geriebener 
©emmel  utmoenben,  auf  bem*  Wofte  $u  f djbner  garbe  faftig  braten  unb 
mit  ben  eben  genannten  Saucen  auftifdjen. 

457*  Stlep$  tJCtl  3fle£.  SDaju  fajabt  man  baS  Steift  ber  SBtätter 
auS  ben  ©ehnen  unb  £>äutcn,  ^aeft  eS  fein  unb  oerfährt  bamit  nach 
gäbe  ber  Wummern  332  unb  333. 

458.  gtlett  ttttb  <£*caUp$  tiCtt  9le$.  ©in  aierlicheS  ©ericht 
fann  man  oon  Wehblättern  bereiten,  wenn  man  auS  benfelben  f leine 
gricanbeaur  fdmeibet,  biefe  fauber  fpidt  unb  in  furjer  93rühc  garmacht 
unb  fchön  glacirt  (fiehe  Wo.  349).  SBon  bem  übrigen  gleite  ber  SBlätter 
macht  man  fölopS  ber  nach  noc*)  einmal  fo  oiel  als  gricanbeaur,  in 
länglicher  gorm  unb  eben  fo  groß  tt)ie  biefe.  £>ie  Hälfte  ber  ÄlopS 
macht  man  in  SButter  mit  Kräutern  gar,  bie  anbere  föälfte  taucht  man 
in  $erlaffenc  Sßutter,  Welche  mit  einem  (Si  oermifcht  ift,  wenbet  fic  in 
Weißer  geriebener  ©emmel  um  unb  röftet  fk  fd)ön  gelbbraun.  2Jcan 
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rietet  bie  Keinen  gricanbeaur  abwecfyfelnb  mit  ben  fautirten  unb  ge* 
röfteten  ®lop3  im  tranje  auf  eine  ©Rüffel  an  unb  giebt  in  bie  SDcitte 
ein*  £ham&ignon3=  ober  ®räuter;<Sauce.  ®en  Sßanb  ber  ©Rüffel  fann 
man  mit  flehten  gleuronä  ton  Blätterteig  befefcen. 

459*  ÜRe&lebet  tjt  feljr  jart  unb  Woljlfdjmecf enb ;  man  berettet 
fie  Wie  bie  Kalbsleber  in  SKo.  383,  384  unb  387. 

460*  SlagOUt  ÖOtt  3te|  Wirb  wie  ba3  Ragout  t>on  ^trfet)  in  9co. 
451  berettet. 

VIII.  Dom  fjafett. 

461*  §afenbrot cn.  2ttan  jie^e  ben  Balg  be3  £afcn  ab,  fdrmcibc 
bie  Borberblätter,  ben  £>alä  mit  bem&'opfe  unb  bie  Bruft  mit  ben  SBeicfys 
tljctlen  be3  Baud>e8  ab,  Ijaue  ben  ©cfyluß  $wifd;en  ben  beulen  auf,  rei= 
ntge  ba§  Söaiblocfy  unb  wafaje  ben  §afen  red?t  fauber,  laffe  it)n  aber 
nid)t  lange  im  SBaffer  liegen,  häute  ttyn  glatt  ab,  oergeffc  aud)  nicht  bie 
untere  ©eite  ber  Äeulen  ju  Rauten,  fpiefe  ihn  recht  jierlid)  mit  feingc= 
fdmittenem  @pe<f  unb  lege  ihn  in  eine  paffenbc  Pfanne,  in  weiter  man 
Butter  (%  Sßfunb  auf  einen  £>afen)  gelbgemadjt  ^at,  begieße  Um  mit  ber 
Butter,  fat$e  ifyn  unb  brate  ihn  unter  fleißigem  Begießen  im  jiemlich 
Reißen  Ofen  ju  fchöner  garbe  unb  gar.  Sftan  laffe  babet  bie  Butter 
nicht  ju  braun  werben,  unb  gieße,  wenn  ftet)  bieg  nicht  anberö  verhüten 
läßt ,  bann  unb  mann  ein  wenig  leidste  gletfcbbrühe  ober  SBaffer  hinju. 
2)tc  jum  Braten  beä  £afen8  nötige  j&tit  richtet  ftd)  nach  ber  @rbße 
beffclben.  ©anj  junge  £afen  fönnen  in  15—20,  größere  in  etwa  30, 
ooflfommen  ausgeworfene  in  45—50  Minuten  weich  unb  faftig  gebra* 
ten  fein.  9llte  £>a[en  eignen  ftd)  nicht  befonberS  $um  Braten;  bamit  fic 
mürbe  Werben,  fann  man  biefelben  einige  £age  auoor  in  faure  2Jctla) 
ober  Buttermilch  legen  unb  bann,  nadjbem  fk  gut  gemäßen,  abge= 
bautet  unb  getieft  ftnb,  in  fciel  Butter  unter  fleißigem  Begießen  unb 
toteberholtem  Nachgießen  oon  etwas  2öäffer  in  einem  Ofen ,  ber  nid>t 
ju  ftarf  gc^eijt  ift,  bamit  ber  §afc  nicht  eher  braun,  als  weich  wirb, 
langfam  mehr  fc^moren  als  braten.  SBitt  man  ben  £>afen  mit  faurer 
©ahne  braten,  fo  nehme  man  weniger  Butter,  als  oben  angegeben,  brate 
ben  £>afen  bamit  halb  gar,  gieße  bann  faure  ©ahne  ^inju,  begieße  ihn 

.  oft  bamit  unb  laffe  ihn  fd)öne  hellbraune  garbe  nehmen.  3fl  ber  £afe 
Weic^,  fo  fod)e  man  ben  Bratenfafc  mit  ein  wenig  leidster  Brühe  ober 
Söaffer  oon  ber  Pfanne  log,  gieße  bie  3üS  burd)  ein  ©ieb,  nehme  baS 
gett  baoon  ab  unb  focfyc  fle  fo  furj  als  nötljig  ein ;  tson  bem  mit  ©ahne 

.  gebratenen  £>afen  Wirb  ber  Bratenfafc,  nad^bem  er  entfettet  ift,  mit  ein 
Wenig  frifdjer  ©ahne  ober  gleifa)brüt;e  oon  ber  Pfanne  loSgerührt,  ju 
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einer  feimigen  ©auce  eingcfocfyt,  burefy  ein  ©ieb  gefiricfyen  unb  naefy  S3e? 
lieben  mit  etmaS  (Sitroneufaft  abgefcfyarft. 

462.  1&oUUtM  öon  §afcn  aux  fin  es -herbes.  37lan  fyaute 
bie  dürfen  mehrerer  ftarfer  £>ajen,  bie  aber  ntd)t  alt  fein  bürfen,  recfyt 
glatt,  löfe  bte  langen  SJfuäfeln  auä,  fdmeibc  btefe  in  fdjragem  ©ctmitt 
in  cotelettcförmige  ©tüdcfyen,  Imlage  fie  leidet  mit  ber  gläcfye  eine£ 
£admcfjer£  ein  wenig  breit  nnb  ftufce  fte  fauber  ju.'  £>ie  §afenrippen 
pufce  manauS,  ftufce  fie  ab,  bamit  fte  nid)t  $u  lang  ftnb,  unb  ftedte  in  bie 
€>pifoe  einer  jeben  (Sotclctte  ein  SRippdjen.  £ann  fcfynnfce  man  in  einem 
(Skfdu'rr  mit  niebrigem  9ftanbe ,  toelctyeä  $u  ben  (SoteletteS  paffenb  ift, 
feingefyadte  ^etcrftlie,  ©djalotten  unb  (tl)ampignon3  mit  Söutter  unb 
einem  @lafe  2öein  jiemlic^  turj  ein,  laffe  e3  ein  roenig  oertüfylen,  lege 
bie  Gotelettes  hinein,  fefcc  fte  furj  oor  bem  Slnrtdjten,  nacfybcm  fte  mit 
©alg  unb  Pfeffer  beftreut  pnb,  auf  ftarteä  geuer,  toenbe  fte  na$  einer 
äJcinutc  um  unb  laffe  fte  unter  öfterem  Umfdjnnngen,  bamit  fte  nid)t  atta= 
du'rcn,  nod)  jmei  ü^inuten  auf  bem  geuer  ftefyen,  baß  fte  gar  »erben, 
richte  fte  im  Äranje  auf  eine  ©Rüffel  an ,  entfette  bie  Kräuter,  füge  ein 
paar  Söffet  gute  braune  (Soultä  unb  etmaS  (Sitroncnfaft  ^ingu,  laffe  bie 
<Sauce  auff  odjen  unb  gieße  fte  über  bie  (Soteletteä.  —  3ur  SBeränberung 
fann  man  bie  £>älfte  ber  (SoteletteS,  toie  bte  $Rcr)=<5otelctte^  in  9io.456, 
mit  23utter,  (Ei  unb  ©emmet  paniren  unb  röften  unb  fte  mit  ben  fautir* 
ten  (SotcletteS  abh?ed)felnb  im  Crange  anrieten. 

463.  $LUp§  t>on  §ttfen.  2£enn  man  bie  beulen  ber  £afen, 
bereu  SKücfen  man  gu  ben  Kotelettes*  in  toriger  Kummer  oermenbet  fyat, 
nidjt  anberä  benufcen  fann,  fo  fcfyabe  man  ba3  Steifet)  berfelbenau3£äu* 
ten  unb  ©eljncn,  fyade  e$  fein  unb  bereite  $lop3  baoon,  toie  eä  in  9co. 
332  angegeben  ift. 

464.  §afc  en  civet.  9cad;bem  man  einen  £afen  feie  in  fto. 
461  vorbereitet,  aber  nid)t  abgelautet,  fonbern  nur  bie  getieften  £äute 
bafconabgefdmitten  f>at,  Jvafcfye  man  il?n  fefyr  fauber,  fyauei^n  in  fyübfcfye 
@tücfe  unb  lege  biefe  in  eine  (Saffcrolc.  £ann  fdmetbe  man  £  biä  { 
$funb  magern  ©pect  in  große  Söürfel  ober  in  ftngerbitfc,  tängtid^oiers 
eefige  Stüde,  brate  biefe  in  ettoaä  SButter  auf  getinbem  geuer  aelblicfy, 
lege  bie  Spccfftüdc  auf  ben  £>afen,  fdmnfce  in  bem  gette  einige  Löffel 
oollüftetyl  gelbbraun,  fülle  leiste  gleifcfybrüfye  obcrSÖBaffer  barauf,  focfye 
tyieruon  eine  feimige  ©auce,  färbe  biefe  mit  glcifct>  =  ober  3uders3ü£ 
bräunlich,  tfyue  ©alj,  Pfeffer,  ein  paar  ©etoürgnelfen,  ein  Lorbeerblatt,  " 
cttoaS  (Sfftg  unb  ein  wenig  ,3uder  Ijingu,  laffe  bie  ©auce  eine  SBiertefc 
ftunbe  an  ber  ©cite  beg  geucrS  tangjam  foajen,  gieße  fte  burd)  einrieb 
auf  ben  §afen,  gieße  nod)  eine  ^atbe  glafdjc  SRot^n?ein  tyinju  unb  laffe 
ben  §afen  auf  gelinbem  geuer  langfam  toeia;fo(^en,  neunte  aud>  bann 
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unb  toann  baä  gett  unb  ben  (Staunt  baoon  ab.  2öcnn  ber  £afe  toeich 
unb  bic<Bauce  noa)  ni$t  biet*  genug  eingero^t  ift,  fo  gieße  man  biefe  ab, 
foaje  fte  auf  ftarfem  geucr  unter  beftänbigem  ^ü^ren  $u  ber  gehörigen 
£)icfe  ein,  gieße  fie  burd)  ein  <Sieb  roieber  auf  ba3  §afenflcifa) ,  fuge 
einen  guten  £$ei(  «einer  Bmtebeln,  meiere  mit  gtcifd)brülSe,  Eutter, 
©alj  unb  3ucfer  toeicr)  unb  furj  eingefdwtort  ftnb,  nac$  belieben  aud) 
Keine,  in  Söutter  eingefdjnnfcte  Champignons  ^inju,  unb  mifdje  2We3 
burety  beljutfameä  Umfd)nnngen  ^ut  untereinanber.  äftan  erhalte  ba£ 
Ragout  btä  $um  SInricbten  auf  fd>n>ad)em  geuer  ober  im  Sainsmaric 
$ei§,  laffe  e3  aber  nia>t  mefyr  fod)en. 

465.  f>ttfettfleitt-  9ttan  Ijaue  ba3  £afenflein,  n)eta)e3  au«  ben 
SlSttern,  ber  iöruft,  bem  ftopfe,  bem  §atfe,  bem  $er$,  ber  ßunge  unb 
ber  fieber  befreit,  nacr>bem  e3  gut  gett>afd)Ctt,  gefäubert  unb  oon  allen 
lappigen  Reiten  befreit  ifr,  in  <3tücfe,  btandjire  e3,  tt>a[d)e  e3  normal« 
rc$t  gut  ab,  fcfce  e$  mit  Gaffer,  @{ftgf  @al$,  helfen,  Pfeffer  unb  Sor* 
beerblatt  auf  unb  laffe  e3  langfam  toeidtfoeben.  $)ann  brate  man 
tourfeliggefdjnittenen  @pecf  unb  S^^eln  9*lblidj,  laffe  einige  fiöffel 
ÜJUljl  bamit  gelbfcfyroifcen,  füge  bie  burd)  ein  (Sieb  gegoffene  93riUje  oom 
^afenflein  nebjrein  n>enig  3ucfer*3ü3unb  einem  @tücfa)en  3ucf er  l}in$u, 
unb  fodje  Neroon  eine  feimige,  ttofylfdjmerfenbe  @auce,  lege  ba3  Rajens 
flein  o!)ne  bie  getoürjigen  3utfyaten  hinein  unb  laffe  e$  auf  gelinbem 
geuer  nocfy  eine  furje  3*it  fad>t  f^moren. 

466.  §afenfttC$ett.  23on  bem  gut  abgehäuteten  ftücfen  einea  £>a; 
fen  derben  bte  giletä  abgelöfr,  mit  ©perf  burdjjogen,  in  ©ajeibeben  ge; 
fcfcnittcn,  mit  ©alj  unb  gemifd)tem  @en>ürj  überftreut  unb  mit  (Jfftg 
leicht  befprengt ;  oon  bem  au3  §äuten  unb  ©eljnen  gefdjabten  unb  f  eins 
geljacftengleijche  ber  beulen  wirb  mit  Ijalb  fooielf eingebautem  ©^weines 
fett,  ^alb  fooiet  eingereichter  unb  gutauägebruefter  @emmcl,  3  ganjen 
©iern,  @alj  unb  ettoaS  gemif entern  ©en>ür$  eine  garce  bereitet,  toeläje 
man  burd)  ein  ©ieb  ftreict>t  unb  mit  ettoaä  geriebenem  ^armefantafe, 
feingeljacfter  ^ßeterfilie,  jtoet  feinge^aiften,  in  Butter  gefdjtoifeten  @d)as 
lotten  unb  einigen  feinge^aeften  (ShawptgnonS  oermifdjt.  Sftun  ftreict)c 
man  eine  gorm  mit  33utter  au3,  belege  ben  93oben  berfelben  mit  fauber 
gefcbnittenen€>pecf  platten,  fkeue  bie  gorm  mit  geriebener  Semmel  au3, 
lege  eine  ftngerbtcfe  €>d)id)t  garce  hinein,  bebeefe  bie  garce  mit  einer 
(S>dndjt  oon  ben  gut  abgetrockneten  gleifdjfcbeiben,  lege  nneber  garce 
barüber,  bann  toieber  gleifdj,  unb  fa^re  fo  fort,  big  bie  gorm  gefüllt 
ift.  *2)ann  beefe  man  ben  buchen  mit  @pecf  ju  unb  baefe  Üjn  Ii  @tunbc 
in  einem  nid)t  ju  feigen  Ofen.  <Soöte  er  oon  unten  $u  oiel  £>ifce  be= 
fommen,  fo  fe^e  man  i^n  in  ein  33ain;marie.  Söenn  ber  ^uc^en  gar 
ift,  ftürje  man  i^n  auf  eine  ©djüffel,  be|treid)e  i^n,  nac^bem  man  ba3 
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etroa  fyeroortretenbe  gett  befeitigt  fyat,  recf)t  fauber  mit  gleifdjglace  unb 
gebe  eine  braune  Kräuter  =  ober  Champignon« -©auce  in  einer  ©aus 
ctere  baju. 

IX.    Dom  roiföen  5c§tpein. 

467.  SBübföttmn§&tatetU  3>tc  ßeule,  ber  ätemer  unb  ba3 
231att  finb  bie  jum  traten  geeigneten  Streite  be«  hritben  ©d&meinc«. 
2ftan  fann  ba«  gleifd)  2  bi«  3  £age  oor  bem  ©ebraud&e  mit  3rotebeln, 
©eroür$,  Lorbeerblättern,  einigen  2Bad)l)olberbeeren  unb  (Sffig  marinU 
ren,  ober  baffelbe,  befonber«  wenn  e«  oon  einem  jungen  ©ctymeine  i% 
unmarinirt  braten.  $)ie  ©efyanbtung  ift  ber  bei?  ©raten«  oom  ja^rnen 
©djtoeine  gletd).  3fi  ba«  gteif^  o^ne  geift,  fo  brate  man  e«  mit  ©ut; 
ter  ober  frtfdjcm  ©dmmnefett. 

468.  SBUbfdjtoettt$!enIt,  geförnort  ftad&bem  bie  ©d^ein«* 

feule  entmeber  abgehäutet  unb  getyttft,  ober  nur  gut  gen>afd)en  unb  ab* 
gerroefnet  ift,  toirb  fie  roic  bie  £irfd>feule  in  *Ro.  445  mit  SSuraeln, 
3toiebeln,  ©etoürg,  2Bad$olberbeeren,  @ffig  u.  f.  tt>.  einige  £age  marU 
nirt  unb  bann  auf  bie  bort  angegebene  Sßeife  n>eid)gefdmtort.  (Sbcnfo 
fann  man  audj  ba«  ©latt  unb  bie  ©ruft  bereiten. 

469*  fBifofötoeutSrüfctt,  ftttfHtt  £)er  mit  geift  bebetftc 
©d)wein«rücfcn  wirb  ebenfo  jubereitet,  wie  ber  §irfd)rücfen  9Ro.  444. 
SDamit  bie  Trufte  im  Ofen  eine  red)t  fd;one,  an  allen  ©teilen  gleid) 
Braune  garbe  erhalte ,  ift  e«  notljmenbig ,  fie  bann  unb  mann  mit  ein 
toenig  gett  gu  beträufeln.  $)te  ©aucen  fto.  112,  120  unb  121  ftnb 
aud)  fyierju  feaffenb.  —  3Me  ©ruft  be«  roilben  ©drehte«  fann  auf  bie* 
felbe  Söeife  fruftirt  merben. 

470.  StagOttt  HOtt  2Btlbfdjti>cto.  £>ie  ©ruft  unb  bie  2öam= 
men  Ijaue  man  in  ©tücfe,  majcfye  unb  bland)ire  fie,  pufce  fie  nad)  bem 
2lu«füljlen  in  faltcm  Sßaffer  gut  au«  unb  fodje  fie  in  Sßaffer  mit  (Sffig, 
©<*t$/  3toiebeln,  ©emürg,  Sorbeerblättern  unb  2Bad$olberbccren  meid), 
giefje  bie  ©rülje  bura)  ein  ©ieb,  entfette  fie  unb  oerfodje  fie  mit  ©rauns 
mefyl,  einigen  ©läfern  2Bein,  einem  ©tütf  a)e  n  3utf  er  unb  etwa«  Ruders 
3ü«  ju  einer  bitflicfyen  ©auce,  oermifdje  ba«  gleifd)  mit  berfelben  unb 
laffe  ba«  Ragout  bi«  $um  2lnrid)ten  auf  gelinbem  geuer  fyeifj  fteljen. 

471»  ffiilbfä&etttSfotf.  SDcan  lägt  ben  bid)t  oor  ben  ©d>ul= 
terblättern  abgefdmittenen  ßopf  in  einer  ©dnniebc  red)t  glatt  fengen. 
2)ann  mad)t  man  einen  (Sinfdmitt  in  ba«  gleifd)  ring«  um  ben  @enirf= 
fnocfyen  unb  bridjt  bief en  fyerau« ,  löft  bie  §aut  ring«  um  bie  ©dmau$e 
oon  bem  $nodjen  lo«  unb  mad)t  auf  bie  ©tirn  einen  (Sinfdmitt  über1« 
Mxiui,  bamit  bie  £aut,  wela?e  Beim  ®od)en  fe§r  ftraff  wirb,  fld)  jufams 
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menjietyen  fann,  rooburd)  tag  Aufreißen  berfelben  oermieben  wirb.  £>er 
®opf  tüirb  herauf  mehrere  @tunben  geroäffert,  fauber  genjafdjen,  mit 
23inbfaben  eingefdmürt  ober  in  ein  bünneä  leinenes  £ud)  gebunben,unb 
in  fo  oiel  SBaffer,  baß  er  bamit  reidjtid)  bebeeft  ift,  mit  3n)ieBeüt,  ©es 
toürj,  Lorbeerblättern,  £l$mian,  93afilifum,  Svilbei,  2öad)fyolberbeeren, 
©alj,  (Sffig  unb  einer  ober  mehreren  glasen  Söein  langfam,  fo  baß  bie 
SÖrüfye  nur  perlt,  tt>eid),  aber  nict)t  gu  nreidj  gefodjt.  2ftan  läßt  ben 
&opf  in  ber  SBrüfye  erfalten,  nimmt  ifjn  bann  Ijerauä  ,  troefnet  ifyn  gut 
ab ,  pufct  bie  Unrcinigf eiten  baoon  ab ,  fefct  ir)n  auf  eine  €>d;üffel  unb 
fcerjiert  ilm,  inbem  man  mit  @a)n)eineft^malj  ober  SButter,  welche  mit 
(Sitronenfaft  redjtmeißgerüljrt  ift,  bie  Ofyren,  bte  2tugentjöljlen,  bieOeff? 
nung  auf  ber  €>tirn,  roeld;c  burdj  ben  (Sinfdjnitt  entftanben  ift,  bie  Sfta? 
fenlödjer  unb  bie  @d)nau$e,  in  meldte  man  eine  Zitrone  geftedt  $at, 
recfyt  fauber  unb  glatt  au3ftreid)t,  unb  bann  biefe  toeißgeftrtdjenen  @tels 
len  oermittelft  einer  Sßapterbüte  mit  rotlj-  unb  grüngefärbter  SButter 
ober  ©cfunalj  redjt  fd)ön  befprifct.  3n  bie  klugen  fe^t  man  bann  nod) 
ein  paar  große  Pfeffer«  ober  ©emürjtorncr,  ftedt  in  bie<5dmauje,  Wenn 
in  berfelben  feine  ober  nur  Heine  §auer  beftnblid)  fein  follten,  nad)  23e* 
feitigung  ber  lederen  ein  paar  große,  oon  ®of)U  ober  Sßafferrüben  ge= 
f  dmittene  §auer  feft  ein  unb  oergiert  benßopf  nad)3«t  unb-©efdn'cf  nod> 
n?etter  mit  23ua)lbaum*  unb  9ttt)rttyenblättern ,  Sßfeffergurfen,  kapern, 
Steptc  k.,  unb  legt  gule^t  Sölumen  um  benfelben.  ($ine  @auce  (£um- 
berlanb  nad}  9*o.  112  ober  eine  -Sauce  remolade  naa)  9co.  111  toirb 
bajugegeben. 

472.  gtoulabe  *o«  SBilbfc&ttmtt  in  ©atterte.  $>ie  ©ruft  bea 

@djtoeine3  mit  ber  baran  fyängenbenSBamme  n)irb,  nad)bem  alle  $noä)en 
Ijerau3gefdmitten  finb,  mit  ®alj  unb  ©alpeter  (auf  2  fiöffel  @al$  einen 
falben  Söffet  ©alpeter)  eingerieben  unb  mehrere  £age  an  einem  füllen 
Orte  oenoafyrt.  £)ann  rolle  man  fie  feft  gufammen,  fdmüre  fte  mitSÖinbi 
faben  ein,  lege  fie  in  eine  ©aUertbrüfye,  meldte  man  oon  ben  jerfyacften 
SÖruftfnodjen  beä  @d)toeine3  unb  4  bis  6  föalbSfüßen  ober  2  ^funb  frt? 
fajen  ©djio  eine  f  erwarten  gefönt  Ijat,  füge  SBurjeln,  ©eioürg,  ^wiebeln, 
Lorbeerblätter,  SBadjfyolbcrbeeren,  ©alg,  (Sfjig,  ettoaS  2ßein  unb  fo  oiel 
Söaffer  Ijingu,  baß  bie  Sftoulabe  mit  ber  glüffigfeit  Bebeeft  ift,  unb  fodje 
fie  auf  gelinbem  geuer  langfam  toeid).  2ftan  laffe  bie  SJioutabe  in  ber 
SBrülje  erfalten,  befreie  fie  oon  bem  23inbfaben,  fdjneibe  fie  in  mehrere 
©tüde,  lege  biefe  in  irbene  Xöpfe,  gieße  bie  23rülje,  nad)bem  biefelbe 
entfettet,  mit  (Suoeiß  geflärt  (f.  5Ro.  36)  unb  burdj  ein  aufgefpannteö 
^Cud)  gefeilt  ift,  »ieber  barüber  unb  oertoafyre  fie  an  einem  faltenOrte. 
Söeim  ©ebraud^  n?irb  bie9ioulabe  in  fyübfdje  ©Reiben gefa^nitten  unb  mit 
ber^aHerte  garnirt.  2)ie ©aucen  ^io.  111  unb  112  finb  ^iergu  paffenb. 
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473»  gtifdjling»  SBenn  berfelbe  nod>  ganj  jung  ift,  roirb  er 
ttne  ein  £>afe  jugeftufet,  über  Äoljlenfeuer  fteif  gemalt,  ober  glatt  abges 
Ijäutet,  gefpieft  unb  mit  ©utter  im  Ofen  ober  am  ©pteße  gebraten,  ober 
rote  bie  ©cbroeinäfeule  in  9to.  468  ein  paar  £age  marinirt  unb  mit  ber 
mit  3>ü3  fur$  ausgetobten  SDcartuabe  gefdjmort  2)er  entfettete  unb 
nad)  ©ebürfniß  oerbümvte  gonb  bient  alä  ©auce. 

X.    Dom  f)uf)n  tm&  Rapaan. 

474*  ©e&tatcne*  $tt&n.  Äapamu  ftaa)bem  man  ba3  junge 
§u^n  gut  gereinigt,  gefengt,  geroafdjen,  nadj  ©clieben  mit  gutgeroas 
fa)enen  s$eter|ilienblä'ttern,  bie  mit  ©utter  burdjmengt  fmb,  gefüllt  unb 
mittel)!  einer  ^aefnabet  unb  ©inbfaben  gu  fd)öner  gorm  Dreffirt  fyat, 
legt  man  eS  in  eine  paffenbe  Pfanne,  in  roeldjer  man  etroaS  ©utter  gelb 
gerlaffen  fyat,  unb  bratet  juetjt  bie  eine,  bann  bie  anbere©eite  ber  ©ruft 
auf  nidjt  ju  ftarfem  geuer  fdjbn  golbgelb,  roenbet  bann  ba3  ipuljn  um, 
}o  baß  e3  auf  bem  Sftücfen  liegt,  faljt  e3  unb  bratet  e3  unter  fleißigem 
©cgießen  in  einem  nicfjt  $u  feigen  Ofen  je  naefy  feiner  ©röße  eine  ©ier* 
tels  big  eine  fyalbe  ©tunbe.  ©oll  ba£  gebratene  £ufyn  eine  recfyt  fa>öne 
garbe  erhalten,  fo  begieße  man  e£  nicfyt  mit  ber  in  ber  Pfanne  befinbs 
liajen  ©utter,  fonbern  man  ne^me  baju  frifefy  gerlaffene  ©utter.  ÜJlan 
fann  baä  £ufyn  audj  mit  feinen  ©peeffäben  fpiefen,  in  eine  tieine  Pfanne 
ober  Lafferde  legen,  mit  gelber  ©utter  übergießen,  falgen  unb  mit©ors 
fld)t,  baß  bie  ©utter  nid^t  ju  braun  roerbe,  im  Ofen  ju  fcfyöner  garbe 
unb  garbraten.  —  (Jnblicf)  fann  man  auefy  bie  ©ruft  beä  JputyncS  mit 
bünnen  ©peef  platten,  roeldje  mit  ©alg  beftreut  flnb,  belegen  unb  ba3 
£ufyn  mit  roenig  ©utter  im  Ofen  braten.  —  9luf  biefe  lefete  SBeife  ges 
braten,  bleibt  bie  ©ruft  beä  £>ufyneS  roeiß ,  roaS  oiele  geinfdjmecfer  lic-s 
ben.  —  2)er  ©ratenfafc  roirb  mit  ein  roenig  ©ouiUon  oon  ber  Pfanne 
loägef  od)t,  entfettet  unb  burefy  ein  ©icb  unter  ba3  angerichtete  gebratene 
£>ufyn  geg offen.  —  S)en  Kapaun  bel)anbelt  man  ebenfo.  2>te  ©ratjeit 
beffelben  ift  1  big  1£  ©tunbe. 

475»  ©er* oette  $u$ltet.  Kapaune.  SOlan  lege  bie  §ü^ner 
ober  Kapaune,  nad)bcm  fie  fauber  gepult,  gefengt,  geroafdjen  unb  mit 
©inbfaben  $u  guter  gorm  gufammengegogen  finb,  in  ein  ©efcfyirr,  roels 
djeS  nid)t  größer  ift,  at3  baß  fie  etroaä  gebrängt  $lafc  barin  finben,  gieße 
fo  oiel  leiste  gleifcfybrüfye  ober  2Baffcr  barüber,  baß  fte  bamit  bebeeft 
finb,  laffe  fte  fodjen,  fa^aume  fte  gut  auS,  tljue  ©alj,  2Bur$cln,  ä^ie* 
beln  unb  etroaä  ©ouidonfett  ober  ©utter  ljin$u  unb  fodje  fte  gut  $uges 
beeft  langfam  roeidj.  3«  tüetct>gefoct>t  ift  ba§  £>ul?n  fafU  unb  fraftloä, 
beäfyalb  laffe  man  baffelbe  nie  über  ben  ^JSunft  bed  ©arfeind  IjinauS  fo« 
c^en.    ü)^an  laffe  bie  £ü^ner  in  ber  ©rü^e  ein  »enig  oerfü^len,  gieße 
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btefe  burdj  ein  Sieb  ober  ein  £ud)  unb  t>ern>enbe  fte,  tote  e«  in  ben  fces 
treffenben  Slrtifeln  angebeutet  ift.  —  Unoergleidjltct)  fct)macft;aftet 
ftnb  bie 

476.  »raifttten  $ü(wet  unb  anatme,  welche  in  einer 

SSraifc  (ftefje  bie  (Srflärung  ber  äunftauSbrücfe  in  ber  Einleitung 
(Seite  5)  langfam  toeidjgefodjt  fterben.  SZBitl  man  baS  £mljn  ober  ben 
Äapaun  re$t  n>eig  traben,  [o  belege  man  bie  §8ruft  mit  bünnen  (Sttros 
ttenfcfyeiben,  toon  weisen  bie  gelbe  unb  toetge  Sdjale  abgcfdjält  roorben 
ift,  beefe  Spetfbarben  barüber  unb  befeftige  biefelben  mit  SBinbfaben. 
(Sine  barübergelegte  Patrone  befördert  baS  ©eidjrocrben.  $)cr  ooEU 
ftä'nbig  entfettete  unb  burdj  eine  Seroiette  gegoffene  SBraifenfonb,  mit 
2öeigmel)l  unb  etn>a3  tueigem  ©ein  feimig  oerfodjt,  mit  (Siern  abgejo* 
gen  unb  mit  (Sttronenjaf t  abgefdjärft,  giebt  eine  t)errlict)e  Sauce,  roetaV, 
mit  (Sfyampignonä,  $lufiern  ober  Trüffeln  oermifdjt ,  oortrefflicfy  ju  bem 
braiftrteu  £>ufm  ober  Kapaun  pagt.  2)a3  ©eflügel  t)ält  man  toätyrenb 
ber  3eit,  in  toelcber  man  ben  Söraifenfonb  ju  einer  (Sauce  ttcrfodjt,  in 
bem  23raifenfette  toarm,  lagt  eS  aber  rticr)t  met)r  fodjen.  Sftatürticty&es 
feitigt  man  beim  9lnridjten  ben  Spetf,  bie  (Sitroncnfcfyetbeu  unb  ben 
Sötnbfaben;  bie  Sauce  wirb  apart  gegeben. 

477»  fm&n,  Äaptttm,  mit  9tci6.  (Stet>  £af.  4.)  (Sin  $u$u 

ober  einen  Kapaun  foa)t  ober  bratftrt  man  n>ie  in  ben  Hummern  475 
ober  476.  £  $funb  gutgereinigten  DReiS  lägt  man  mit  £  Quart  guter 
gteifcfybrütje  auffodjen,  fügt  6  fiotfy  gute  SButter,  Salj  unb  eine  Bnrie* 
bei  ijtngu,  fet)t  ben  ÜteiS  jugebeeft  auf  eine  gut  Ijeige  Stelle  ober  in  ben 
gelinbfyetgen  Ofen  unb  lägt  it)n  roeicfybünften.  3)ie  §üfyncrbrüt)e  ober 
ben  entfetteten  SBraifenfonb  oerfod)t  man  mit  etwas  in  Söutter  toeigge* 
fdjtt>ii>tem  3Jcet)l  ju  einer  feimigen  Sauce,  jiefyt  biefe  mit  einigen  (Sibots 
tern  ab,  mifdjt  ein  toentg  (Sttronenfaft  unb  ctnjaS  frifdje  S3utter  baruns 
ter,  unb  erhält  bie  Sauce  im  33ain«marie  t)eig.  2)ann  richtet  man  ben 
SReiS  in  gorm  eines  ÜtanbeS  redjt  fauber  auf  eine  Sdjüffel  an  ober 
brwft  ir)n  redjt  feft  in  eine  gut  mit  23utter  auSgeftricfyene  SRanbform, 
ftürjt  ttyn  auf  eine  lange  Sdnlffel  au£,  giebt  bem  9ftei3ranbe  eine  längs 
lidje  gorm,  legt  baS  §u6n,  nadjbem  mau  e£  trandjirt  unb  fo  ttneber  jus 
fammengefefct  t)at,  bag  es  auSfietjt,  als  tväre  eS  gan$ ,  in  bie  SD^ttte  beS 
DfoiSranbeS,  giegt  ein  roenig  Sauce  barüber,  unb  giebt  ben  9ceft  ber 
Sauce  in  einer  Saueike  ba$u. 

478»  Sunge  $ü$ttet  mit  (Sfhugon.  £>ie  fauber  oorbereis 
teten  fleinen  jungen  §üt)ner  focfye  man  in  einer  S3raife  (f.  Seite  5) 
rietet)  unb  rea)t  toeig.  $)ie  ofyne  Salj  gefoajte  93rüt)e  oon  einigen  s$f  uns 
ben  9tinbs  unb  Äalbfleifd)  fläre  man  mit  (Shoeig,  giege  fte  buret)  ein 
Stuct),  foct)c  jxe  auf  gelinbem  geuer  tangfam,  bamit  fte  flar  bleibt,  jiems 
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lief)  furj  ein,  mad)e  fte  mit  ein  wenig  mit  2Baffer  flar  gerührt  cm  ftartofs 
felmc^l  bünnfeimig,  fcermifche  fic  mit  (Sftragonblattern,  welche  &on  ben 
stielen  gepflürft,  in  egale  ©tücfchen  gefdmitten,  unb  in  gefallenem 
Söaffer  blandjirt  |mb,  fchärfe  bie  (Sauce  mit  (Sitronenfaft  unb  bem  nbs 
tilgen  <Sal$  ab,  unb  giefje  fte  über  bie  in  §älften  gefdmittenen  unb  im 
^ranje  auf  eine  (Sd)üffel  angerichteten  §ü^ner. 

479.  Suttge  $u(met  mit  ^tadjellieetett.  $>fc  £ühner  wer; 

ben  ^iequ  gebraten  wie  in  sJlo.  474.  uDic  (Stachelbeeren  derben  als 
Sompote  gefönt  (fie^e  ben  Stbfchnitt  toon  ben  (£otnpoteg)  unb  ju  ben 
mit  ihrer  3  ü3  angerichteten  §ühnern  in  einer  Slfftette  gegeben ;  auch 
giebt  man  baju  3ohanmäbeeren ,  welche  abgebeert,  in  3uder,  ber  mit 
SSaffer  bief  eingefocht  ifr,  einmal  aufgefaßt  unb  mit  ein  wenig  mit 
SBaffer  Kargerührtem  Kartoffelmehl  fcerbitft  finb. 

480.  Suitcje  §üfmcr  ober  Äanaune  mit  gefülltem  Stopf* 
falat.  Sunge  §ühner  ober  Kapaune,  Welche  nach  9to.  47  6  weichbraiftrt 
finb  unb  beren  23rühe  mit  Söeijjmehl  ju  einer  feimigen  (Sauce  &erfod)t 
unb  mit  einigen  (Sibottern  unb  frifcher  SButter  abgezogen  ift,  Werben  in 
faubere  (Stüde  gefchnitten,  in  bie  Wxttt  einer  ©Ruffel  hoch  angerichtet 
unb  mit  gefülltem  Kopf  falat  (fiehe  9co.  141),  ber  ju  fchöner  ftorm  brefs 
ftrt  ift,  garnirt.  (StwaS  son  ber  (Sauce  Wirb  barübergegoffen,  bie 
übrige  in  einer  (Sauctere  angerid)tet. 

481.  Sange  §ü!met  mit  23lumetlfo^L  £>ier$u  werben  bie 
§ühner  in  einer  SÖraifc  weich*  unb  ftt)Ön  weijjgefocht;  toon  bem  entfets 
teten  SBraifefonb  fod)t  man  uad)  Eingabe  ber  vorigen  Kummer  eine  biet? 
feimige  (Sauce,  fdjärft  biefe  mit  etwas  (Sitronenfaft  ab  unb  erhalt  fte 
im  23ainsmarie  ^ctg.  $)en  Sölumenfohl  pufct  man  fauber,  focht  ihn  in 
SÖaffer  mit  etWaS  <Sal$  unb  Söutter  weich,  legt  ihn  sunt  Abtropfen  auf 
einrieb,  bilbet  batwn  einen  Ärana  auf  eine  (Schüffei,  richtet  bie  in 
hübfehe  (Stüde  gefd)nittcnen£»ühner,  Welche  man  in  bem  gettc  berSBraife 
Warm  erhalten  hat,  in  bie  Üftitte  an  unb  übersieht  baä  ©an^e  mit  ber 
(Sauce. 

• 

482.  <£infa(fce$  grtteaffee  ttott  f>ü(mettt.  Sunge  £>ühner, 
Welche  fauber  vorbereitet,  gewajdjen  unb  leicht  mit  SBinbfaben  jufanu 
mengejogen  ober  eingebogen  finb,  blandjire  man  einige  Minuten  in  fte« 
benbem  äöaffer,  fühle  fte  in  faltcm  SBaffer  ab  unb  fchneibe  fte  in  hübfcfye 
@tütfe.  hierauf  fdjWtfce  man  etwas  2ttehl  in  Butter  auf  gelinbem 
geuer,  laffe  e£  aber  nicht  gelb  werben,  giefje  fototel  ton  bem  burch  ein 
£udj>  gegoffenen  Sölandn'rwaffer  hin^u,  bafj  eine  giemltd)  feimige  Sauce 
gebilbet  wirb,  laffe  biefe  mit  ein  paar  f leinen  äwiebeln,  einigen  Pfeffers 
fömern  unb  etwas  @al$   eine  Sßiertelftunbe  langfam  $ur  ©eite  be£ 
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geuer3  fod>en,  gieße  fte  burdj  ein  @ieb  auf  bic  §üljnerftücfe,  fodjc  tiefe 
Ijalb  jugebetft  auf  gelinbem  geuer  langfam  tx>etct>  unb  neunte  babei  bann 
unb  roann  baS  gett  unb  ben  ©djaum  baoon  ab.  DJcan  ne^me  bie  §ül)s 
nerftüde  mit  einem  ©d)aumlöffet  befyutfam  IjerauS,  fodje  bie  ©auce  uns 
'ter  beftänbigem  Otüljren  $ur  gehörigen  SDicfe  ein,  quirle  fte  mit  (Sibots 
tern  ab,  bie  mit  etroaä  roeißem  2Bein  unb  (Sitronenfaft  oermijd)t  finb, 
mifcr)e  etroaä  ©arbeflenbutter  barunter,  gieße  bie  ©auce  burd)  ein  (Sieb 
roieber  auf  bie  £ml)nerftücfe,  füge  fleine  ©emmelflöße ,  bie  nad)  9^o.  39 
bereitet  unb  in  gefallenem  Sßaffer  abgefodjt  finb,  l)in$u,  mifdje  SlCteö 
burcr)  Befyutfameä  Umfdjroingen  gut  untereinanber,  unb  ermatte  baä  gris 
caffee  im  23aimmarie  ober  auf  gan$  gelinbem  geuer  unter  öfterem  Ums 
{dringen  Ijeiß.  —  Dbgleid)  baä  5pür)nerfrtcaffec  am  fdnnadfyafteften  ift, 
roenn  bie  §ülmcr  auf  bie  eben  angegebene  SBeife  in  ber  ©auce  roeicfyges 
f odjt  roerben,  fo  jteljen  fidt)  bod)  babei  geroöljnlid)  bie  §üljnerftüde  etroa£ 
frumm  jufammen  ober  fallen  aud)  roofyl  auäeinanber,  fo  baß  eine  ©leicfys 
mäßigfeit  ber  gorm  ber  ei^elncn  ©tücfe  feiten  ju  erreichen  ift.  — 
©auberer,  wenn  aud)  nicfyt  ganj  fo  fd)matfl)aft,  roirb  bal  gricaffee,  roenn 
man  bie  §üljner  naefy  ber  Eingabe  ber  Hummern  475  unb  476  nicfyt  gu 
roetd)  fodjt  ober  braifirt,  nad)  bem  (Srfalten  in  fyübfdje  (Stüde  fdjneibet 
unb  bie  ^>aut  toon  biefen  abnimmt.  SBon  ber  £üf)nerbrül)e  bereitet  man 
nad)  Angabe  ber  *Ko.  108  eine  fdmtarfljafte  ©auce  unb  oermifdrt  biefe 
mit  ben  im  33 ainstnarie  erwärmten  §ülmerftüden  unb  mit©emmelflößs 
cr)en  wie  oben. 

483a.  grteaffee  öon  §ü6nettt  auf  eine  anbete  JM.  Wl<m 

fdjneibet  bie  nad)  9to.  475  gefönten  unb  erfalteten  §üljner  in  faubert 
©tücfe  unb  legt  fie  fd)id)troeife  mit  braiftrter  unb  in  fyübfdje  ©tücfe  ges 
fdjnittener  talbSmild)  (9ßo.  376),  ebenfo  gefdmittenen  gefod)ten$alb3s 
ober  Warnmeldungen  (ßlo.  373  unb  408),  gcfod)ten  9tmbergaumen, 
welche  ebenfalls  in  ©tücfe  gefdmitten  ober  au3geftod)en  finb  (9to.  340), 
(5fytmpignon£,  bie  fauber  gepult  unb  in  23utter  mit  (Sitronenfaft  ges 
fc^roifct  roorben,  gutgereinigten  unb  in  SBouiUon  gefönten  Sftordjetn, 
Ärebgfd)toänäen,  gefüllten  Ärcbänafen  (fto.  143)  unb  gtfd)Hößen  Otto. 
51)  in  eine  (Safferole,  gießt  gan$  roenig  SBouitton  l)in$u,  fefct  bie  (Safs 
ferole  jugebedt  in  ein  33ain;marie  unb  läßt  ben  3nljalt  roarm  roerben. 
$on  ber  £>ül)nerbrülje  unb  anberer  guter  gleifcfybrülje  unb  etroaS  in 
SButter  gefdjroifctem  2Jcef)l  mit  bem  Bufafc  oon  einigen  ©läfern  roeißem 
2öein  fod)t  man  eine  Ijinreidjenbe  Ouantität  feimiger  ©auce,  focr)t  biefe 
unter  beftänbigem  9cüljren  $ur  gehörigen  $)itfe  ein,  giefjt  fte  mit  (Sibots 
tern  ab,  fügt  etroa3  ©arbeüenbutter  unb  (Sitroncnfaft  ljin$u ,  oermtfcfyt 
fie  mit  bem  £>ül)nerfieifd)  je,  nacfybem  man  bie  ©rü^e  baoon  bc^utfam 
abgegoffen  ^at,  unb  läßt  ba$  gricaffee  im  SBainsmarie  red)t  ^eiß  ioerben. 
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28enn  baä  gricaffee  auf  eine  ©chüffel  angerichtet  ift,  leejt  man  fchßnges 
fcaefene  $albmonbe  fcon  Blätterteig  (Fleurons)  ringsherum. 

483b.  gricaffec  t>on  §ü&nern  mit  Ärebfen,  Spargel 
ttttb  S5lumcnfo^l.  ycacfybem  man  einige  junge  §ühncr  nadj  9io.  475 
weichgefocht,  naa)  einigem  ^erfühlen  au3  ber  Brühe  genommen,  nad) 
bem  ©rfaltcn  in  hübjehe  ©tücfe  gefdmitten  unb  t>on  tiefen  bie  §aut  abs 
genommen  r>at,  pufce  man  eine  fdjöne  ©taube Blumenfohl  in  Heine  föofen, 
todje  i^n  in  fdjwach  gefallenem  28affer  nicht  ju  Weich  unb  lege  ihn  $um 
Abtropfen  auf  ein  ©ieb.  dergleichen  todjc  man  etwas  abgefaulten',  in 
etwa  ftngerglieblange  @tücfe  gefchnittenen  (Spargel  in  SBaffer  mit  wenig 
©alj  ab  unb  Iaffe  ihn  ebenfalls  auf  einem  ©iebe  abtropfen.  Borher 
habe  man  etwa  ein  r>aIbeS  <5cf)ocf  tfrebfe  in  Sßaffer  mit  @al$  abgefoajt, 
bie  ©chwänje  berfelbenauS  ben  Schalen  gebrochen  unb  fauber  auägepufet, 
bie  ÄrebSnafen  auSgepufct,  -mit  ber  Jarce  9ßo.  39  ober  49  gefüllt  unb 
in  gUijchbrühe  abgetönt,  unb  enblich  oon  ben  feingeftojjenen  &reb3= 
fetalen  nach  9lnweifung  ber  9*o.  9  ßrebäbutter  bereitet,  ^un  fdjwike 
man  etwa3  9ftehlin$reb3butter  auf  gelinbemgeuer  eine  furac3eit,  fülle 
bie  entfettete  unb  burd)  einlud)  gegoffene  Hühnerbrühe  barauf,  foc^e  hier* 
fcon  eine  feimige  €>auce,  jieh«  biefe  mit  einigen  (Sibottern  ab,  oermifdje 
fte  mit  Sarbetlenbutter  unb  etwas  Cutronenfaft,  füge  \)<i$  im  Bains 
marie  erwärmte  ßülmerfleifch,  ben  Spargel,  ben  Blumenfohl,  bie  $reb3s 
fchwanje,  unb  nach  Belieben  auch  ©emmelfl6fjd)en,  welche  man  nach 
9to.  39  bereitet  unb  abgelocht  hat,  nebft  einigen  gutgereinigten  unb  in 
gleifchbrühe  furj  eingefchmorten  üftord)eln  fym$u,  mifche  %Ut%  burch  bes 
hutfameä  Umfchwtngen  untereinanber,  Iaffe  baS  gricaffee  im  Baimmarte 
ober  auf  gan$  gclinbem  Seucr  unter  wieberholtem  Umfdjwingen  recht 
heig  werben  unb  garnire  cS,  naa)bem  eS  auf  eine  ©Ruffel  angerichtet 
1%  mit  ben  gefüllten  förebSnafen. 

484.  £aute  tjo»  §übnern  au  suprfime.  £>ierju  mujj  man 
nicht  ju  grofee,  aber  redjt  ftarfe  unb  fleifchige  junge  $ft$tiet  nehmen; 
man  pufct  biefelben  fauber,  nimmt  fk  auS,  fengt  fie  leicht,  lägt  babet 
aber  bie  §aut  nid)t  fteif  werben,  fdjneibet  bie  £>aut  über  ber  Bruft  auf, 
ohne  baS  gleifd)  $u  befdjäbigen,  $ieht  fie  oon  ber  Bruft  ab  unb  löft  baS 
Bruftfleifd)  ju  betben  Seiten  beS  Bruftfnod)en£  nebft  ben  barunter  lies 
genben  giletS  mignonä  mit  einem  fd)arfen  üfteffer  behutfam  herauf, 
ifoie  SiletS  mignonS  fonbert  man  oon  ben  Brüften  ab.  $)ie  Brüfte  legt 
man  nun  eine  nach  ber  anbern,  bie  £)autfeite  nach  nnten  unb  baS  fpifee 
(5nbe  nad)  ber  rechten  Seite  gewenbet,  auf  ben  mit  3Baffer  oberflächlich 
benefcten  £ifch  oor  fleh  fyin,  fa^lcrgt  fie  mit  ber  Sladje  beS  in  Söaffer  ges 
tauchten  £>acfmeffer3  leicht  ein  wenig  platt,  legt  bann  bie  linfe  §anb  auf 
bie  Bruft,  fefct  ein  mit  ber  rechten  $anb  ftachgehalteneS  fd>arfe^  bünneS 
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SKeffer  an  ber  ©pifce  ber  ©ruft  gwifcfyen  bem  glcifdj  unb  bem  baffelbe 
bcbecfenben  bünnen  £>äutd)cn  ein,  giefyt  baä  Üfteffer,  inbem  man  tk  tyin 
uub  fyer  fdjiebt  unb  babei  immer  bicfyt  auf  ber  £>aut  bleibt,  bis  gum  an= 
bern  (Snbc  ber  Söruft  burd)  unb  befreit  auf  biefe  üöeife  bie  33ruft  oon 
ber  feinen  £>aut.  (Um  ein  gute3  ©aute  oon  bem  33ruftfleifd)  irgenb  eineS 
©eflügelä  bereiten  gu  fönnen,  ift  bie  eben  betriebene  Sßrocebur  uners 
läßlidj,  ba  bie  S^rt^eit,  toeldje  ein  folcfycg  ©aut£  cor  allen  auf  anbere 
9lrt  bereiteten  gleifcfyfpeifen  auSgeidjnet,  eben  nur  bura)  SBefeitigung  beä 
feinen,  ba3  ©rujtfleija)  be3  ©eflügelä  bebeefenben  £>äutdjen£  gu  erlangen 
unb-baä  #äutd)en  audj  nur  auf  bie  oben  angegebene  SBeife  oon  bem 
gleite  gu  trennen  ift.)  SDann  ftufet  man  bie  23rüfte  red)t  gleichmäßig 
gu  ferner  (Sotelettefonn  gu,  legt  fie  in  eine  mit  geflärter  SButter  auSge* 
ftricfyene  flache  ©autirsGafferole,  gietyt  au3  ben  gilctä  mignonä  bie 
©e^nen  fyerauS,  olme  bie  gilct3  gu  gerreißen,  legt  oon  biefen  immer 
ettoa  brei  bicfyt  nebencinanber  auf  ben  Xifdj ,  f topft  fie  mit  bem  flauen 
•Dceffer  ein  wenig  breit,  giebt  i^nen  bie  gorm  ber  £>üljnerbrüfte,  legt 
fie  gu  biefen  in  bie  (Safjerole,  gießt  flare  23utter  barüber  unb  bebeeft 
fie  mit  einem  runben  Sßapierblatt.  —  £)ie  £)ülmcrfeulen  fct)neibct  man 
»on  ben  ©erippen  ab,  toäfajt  unb  gertyaeft  lefctere,  fefct  fie  mit  ettoaS 
3?uttcr,  einer  ijtoiebel,  einigen  ^fefferförnern,  einer  gerfdmittenen  üftoljrs 
rübe,  einigen  ©djeiben  ©eüerie  unb  ein  roenig  ^eterfilie  auf  baä  geuer, 
laßt  fie  furg  einfdjnnfcen ,  oljne  baß  fie  garbe  nehmen,  füllt  etioaä  gute 
33ouitlon  barauf,  läßt  bieS  etma  eine  ©tuube  langfam  fodjen,  feilet  bie 
SBrüfye  burd)  ein  £ud),  fettet  fie  ab,  läßt  fie  furg  einfocfyen,  oermifdjt  fie 
mit  ettoaä  meißer  (Souliä  nad)  9lo.  68,  fodjt  bie  ©aucc  unter  beftäns 
fcigem  SKüfyren  ftarffeimtg  ein,  preßt  jic  burdj  ein  £>aartudj  unb  erhält 
fie  im  Söahumarie  Ijeiß.  2)ann  fefmetbet  man  ©emmel  in  ©djeiben, 
fdjneibet  barauä  (EroutonS  ton  bcr  gorm  unb  5lngal)l  ber  £üfmerbrüfte, 
unb  bratet  fie  in  SButter  fdjön  golbgelb.  $urg  oor  bcm  einrichten  fefct 
man  bie  ftüfynerbrüfte  auf  giemlicr;  ftarfeä  geuer,  läßt  jic  eine  9JUnute 
fautiren,  nimmt  fie  ab,  tvenbet  fie  um,  ftreut  ctmaS  ©alg  barüber,  fefct 
fie  toieber  auf  unb  läßt  fie  nodj  etma  2  SJcinuten  ober  oielmeljr  fo  lange 
fautiren,  bi$  fie  gar  fmb,  läßt  fie  aber  feine  garbe  nehmen.  ÜJian  gießt 
nun  bie  SButter  baoon  ab,  gießt  ettoaä  oon  ber  Sauce  über  bie  £>ülmers 
OTÜfte,  fcfyroenft  fie  bamit  gut  herum,  baß  fie  mit  ber  ©aucc  übergogen 
roerben,  richtet  fie  mit  ben  mit  gleifcfygtace  glacirten  ©cmmeU(jToutond 
abroec^felnb  im  Crange  auf  eine  ©Rüffel  an  unb  gießt  bie  (Sauce,  meiere 
rec^t  heiß  gemalt  unb  mit  ettoaS  frifajer  S3utter  oermifa)t  iji,  in  bie 
SRitte.  ©tatt  ber  @emmelj(£routon3  fann  man  auc^  gefod)te  Höfels 
junge,  bie  in  coteletteförmige  ©Reiben  gefa)nitten,  in  Söouitlon  ertoärmt 
unb  fd>ön  glacirt  ift,  bagmifcbenlegen. 

485.    Epigramm  tion^ö^ncm.  (©ie^e  Xafel  5.)  3Souf leinen 
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jungen  £>ütmern,  bic  fich  $um  SBicrt^citcn  eignen,  »erben,  nadjbcm  fte 
vorbereitet  unb  geroafchen  finb,  bie  beulen  abgefdmitten,  biefe  in  einer 
23raife  gargemadjt,  nad)  bem  33erfühlen  tvie  in  9ßo.  294  mit  ©auce 
überwogen  unb  mit  (*i  unb  geriebener  Semmel  vanirt.  £)ie  Prüfte 
toerben  von  bem  SRütfgrat  getrennt,  von  ber  §aut  befreit,  fauber  ge= 
fpieft  unb  furj  vor  bem  einrichten  mit  ettvaä  Söutter,  gteifcfybrüfye  unb 
ein  menig  3ü£  im  Ofen  rafd)  gargemadjt  unb  fdjbn  glactrt.  SÖeim  %m 
rid)ten  bade  man  bie  £ühnerfeulen  in  SBarfbutter  ju  fchöner  garbe  auä 
unb  löfe  bie  £>ü!merbrüfte  von  bem  SBruftfnocfycn  ab,  richte  bann  ein 
Kagout  fin  nad)  789  a  auf  eine  @d>üffel  an,  beren  9tanb  man  mit  H  einen 
£albmonben  von  Statterteig  befefct  haben  fann,  lege  bie  ^üfynerbrüfte 
unb  bie  gebaefenen  beuten  abtvechfelnb  im  frönen  Äranje  barauf,  fülle 
uodj  ein  wenig  Ragout  in  bie  leere  üttitte  unb  fefee  eine  grofje,  feinges 
fpiefte,  in  SButter  unb  3ü3  roeichgefchmorte  unb  fd)ön  glacirte  &alb3; 
mild)  oben  barauf. 

486*  ^U&tttt'götcletteS.  $ie  Sörüfle  ber  jungen  §ühner 
werben  von  ber  £aut  befreit,  von  bem  33ruftfnoa)en  abgelöft,  mit  einem 
angefeuchteten  £admeffcr  leidet  breitgefcfylagen  unb  recht  fauber  $uges 
ftufet.  3n  bie  ©vifee  jeber  SBruft  fteeft  man  einen  rein  abgehabten 
glügelfnochen,  beftreut  bie  Prüfte  leidet  mit  Saig,  vanirt  fle  mit  (Si  unb 
wetfjer  geriebener  (Semmel,  unb  bratet  fk  in  S3utter  fd)ön  golbgetb. 
üftan  fann  bie  Prüfte  auch  in  eine  ÜJUfdmng  von  jerlaffcner  33utter  unb 
(5i  eintauchen,  in  geriebener  ©emmet  umtvenben  unb  auf  bem  Sftofte 
über  Äofylengtutlj  3U  ferner  garbe  braten.  9ftan  tvenbet  bie  Hühners 
(SoteletteS  als  ©arnitur  feiner  ©emüfe  an,  ober  giebt  fk,  in  fd)5ncm 
$ranj  auf  eine  ©Rüffel  angerichtet,  mit  einer  S^amvignongj  ober  £rüfs 
fet=©auce  ober  mit  einem  ^afctyee  von  (Sham&ignonä  felbftflänbigeä 
©erid)t  auf  bie  £afet. 

487.  §U$netfeitICtt  mit  SPHttfcm  2flan  fchneibet  bie  beulen 
ber  jungen  £>ühner,  beren  Prüfte  man  ju  einem  ©aut6  ober  ju  (Sote= 
lette3  verroenbet  hat,  von  ben  ©erivven  ab,  vufct  fk  (auber  au3,  fdmjifet 
fte  in  SButter  fteif ,  ftäubt  etivaS  üttehl  barüber,  füllt  etivaS  Bouillon 
barauf,  fügt  ein  roenig  ©al$  h™äu  unb  focht  fte  auf  gelinbem  geuer 
langfam  meid).  £>ann  ^adt  man  etivag  Sßcterfilie  unb  (Sftragon,  eine 
©djalotte  unb  ein  vaar  (J^mpignond  fein,  fdjtoi^t  bieg  in  ettvaä  SButs 
ter,  fügt  bie  burch  ein  ©ieb  gegoffene  ©auce  von  ben  £>ühnerfeulen,  ein 
©la-8  tveifjen  SBein  unb  ettvaä  glci(ä>  ober  3uders3üä  Vxniut 
hiervon  unter  ftetem  führen  eine  ziemlich  feimige  ©auce,  vermißt 
biefe  mit  etroaS  (Sitronenfaft,  giefjt  fie  auf  bic  §ühnerfeulen  unb  erhalt 
biefe  im  Ü8ain=marie  tvarm.  3)on  einigen  (Siern  unb  SLRe^I  (1  (Sjjlöffel 
SJlehl  auf  1  <§i)  rü^rt  man  mit  2Jc*ild>  unb  ein  tvenig  ©alj  eine  ©ier= 
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fudjenmaffe  an,  bäcft  baoon  in  einer  ©ierfudjenpfanne  mit  SButter  bünne 
$linfen,  fdmeibet  biefe  in  formale,  nid)t  ju  lange  Streifen,  oermifdjt  fie 
mit  etwas  weifjer  ©auce,  Sßarmefanfäfe  unb  SButter,  lägt  fic  reäjt  fyeifj 
»erben,  bilbet  fyteroon  einen  Sftanb  auf  einer  ©Rüffel  unb  rietet  bie 
£>ütynerfeulen  mit  ityrer  ©auce  gut  georbnet  in  bie  leere  2Jcitte  an. 


488.  $ü$ttet  auf  bem  9tofte.  2Jcan  oierttyeilt  bie  jungen 
§ü$ner,  würjt  fte,  nacfybem  man  bie  gröfjeften  Knoden  herausgenommen 
Ijat,  mit  @al3  unb  Sßfeffer,  unb  fdmnfet  fie  in  Söutter  mit  fetngefyacften 
Kräutern,  als :  ©djnittlauä),  Sßeterfilie  unb  (Sfrragon,  auf  feljr  gelinbem 
geuer  Ijalb  gar.  (2lucfy  einige  fetngeljacfte  (SfyampignonS  fann  man  fyhu 
zufügen.)  SÖcan  lägt  bie  ^Qüfynerftücfe  beinahe  erf alten,  ocrmifcfyt  bann 
bie  lauerwärmte  Kräuterbutter  mit  1  ober  2  (Stbottern,  taucht  bie  Qü$* 
nerftuefe  barein,  wenbet  fie  in  geriebener  ©emmel  um  unb  bratet  fie  auf 
einem  mit  Del  betriebenen  fRoflc  langfam ,  bamit  fic  tooUf ommen  gar 
»erben,  $u  fdjöner  garbe.  9ttan  rietet  bie  £üfyner  jierlia)  aufgekauft 
auf  eine  ©dniffel  an  unb  giebt  eine  3üS,  bie  man  wie  ju  ben  #ütynern 
in  9lo.  478,  jeboa?  ol)ne  ben  3ufafc  oon  (Sftragonblättern ,  bereitet  $at, 
in  einer  ©auetere  bagu. 

489*  ®tanatt  t>0tt  £ü$ttertt.  (©iefje  fcafel  5.)  2)ie  Prüfte 
toon  etwa  4  jungen  §ütynern  werben  wie  in  die  484  oom  93rufirnodjen 
abgelöft,  fcon  ber  feinen  §aut  befreit  unb  mit  feinem  ©pect"  gefpidt. 
£>ie  giletS  mignonS  werben  fauber  jugefdfynitten  unb  mit  f leinen,  runb 
ausgeflogenen  fa^Warjen  £rüffelfd)eiben  auf  bie  3lrt  oer$iert,  bafj  man 
in  jebeS  gilet  6  bis  8  Ouereinfdmitte  macfyt  unb  in  jeben  (Sinfdfmitt  eine 
fleine  £rüffetfdjeibe  fterft.  S5on  ben  29rüjten  einiger  §ül)ner  ober  red)t 
weigern  ßalbfleifd)  wirb  naefy  9co.  10  eine  garce  bereitet.  (Sine  runbe 
gorm  Wirb  mit  Söutter  fett  auSgejtrid?en,  ber  S3oben  berfelben  mit  $rebS= 
f^Wänjcn,  fa^wargen  Trüffeln,  rec^t  grünen  ^feffergurfen  unb  rotier 
^öfeljunge  in  fa)önem  SDcuftcr  ausgelegt.  2)ie  ©eitenwanb  ber  gorm 
Wirb  mit  ben  getieften,  ein  Wenig  gefallenen  £ü§nerbrüfkn  unb  mit 
ben  giletS  mignonS  bergeftalt  belegt,  ba&  bie  gefpidte  ober  servierte 
©eite  nad)  außen  fommt,  unb  bag  bie  giletS  Weber  oben  nodj  unten 
über  bie  ©eitenwanb  ber  gorm  ^inauSragen.  SDann  wirb  ber  ©oben 
unb  bie  ©eitenwanb  bief  mit  ber  garce  beffridjen  (bodj  gelje  man  babei 
betyutfam  ju  SEßerfe,  bajj  man  bie  $Ber$ierung  auf  bem  S3oben  ber  gorm 
nicfyt  gerftöre),  bie  leere  2Jcitte  mit  einem  Ragout  wie  $ur  ©ranate  oon 
äalbfleifa)  in  fto.  372  gefüllt,  garce  barübergebeeft,  feft  unb  glatt  $u; 
geftrufyen,  ba§  feine  Oeffnung  bleibt,  unb  Weiter  bamit  »erfahren,  wie 
eS  in  9Ro.  372  angegeben  ift.  2öenn  bie  ®ranate  angeria^tet  ift,  werben 
bie  gefpieften  SBrüfte  mit  einer  glcifcfyglace  beftria)en;  eine  nia)t  gu  biefe 
©auce  nac^  9ßo.  108  wirb  befonberS  bagugegeben. 
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490.  SWaponnoife  wn  ^üfmer».  (©ietye  £afel  5.)  2Kan 

ioa)c  bie  £>ülmer  tote  in  Dto.  475  totia),  taffc  fte  ©erfüllen,  löfe  ba£ 
gleifd)  bar>on  ab,  befreie  baffelbe  oon  ber  £>aut,  fdjneibe  eä  in  cotelcttes 
förmige  giletä  unb  marinire  biefe  einige  ©tunben  mit  etwas  feinem 
(fftragonefftg ,  ©alg  unb  Pfeffer.  9Kan  berette  nun  nadj  Eingabe  ber 
SKo.  109  eine  biefe  ;Dtat)onnaifen;©auce ,  t^ue  etwas  baoon  auf  eine 
©Rüffel  oon  ^ßorgetlan  ober  ßrtyftatt,  unb  richte  barüber  baS  ^ü^ner* 
fleifd)  [djidjtwcife  abwedjfelnb  mit  etwas  ©auce  redjt  §odj  in  gorm  einer 
tujtyel  an ,  übergieße  ba3  ©ange  red)t  fauber  mit  ©auce  unb  gamire 
bie  Sftatyonnaife  fowotyl  am  Oianbe,  al$  au$  auf  i^rer  Oberftödje  re$t 
gierliap,  aber  nidjt  au  bunt  mit  tyartgefoojten,  in  #dlften  ober  Viertel 
gefcfynittenen  (Siern,  gartem  Äopffalat,  2Upic,  gSfeffergurfen,  ßreb£s 
fdjWdngen,  £)lioen,  ßapern,  ©arbellen,  türfifd^em  Steigen  u,  f.  w.  — 
Sftan  fann  bie  Sftatyonnaife  aua?  auf  eine  anbere  5lrt  anrieten,  inbem 
man  eine  (Stylinbers9tanbform  entmeber  gang  einfach  mit  reajt  flarein 
SUpic  fußt,  ober  ben  mit  ein  wenig  9Upic  übergoffenen  SBoben  ber  gorm, 
nac^bem  ber  W^pic  barin  f eft  geworben  tft,  mit  $reb3fa)Wängen,  Pfeffer? 
gurfen,  bem  Sßkifjen  ^artgefoa^ter  (*ier,  Äapern,  Trüffeln  u.  f.  w.  redjt 
gierlia)  belegt,  bann  etwas  9l3ptc  be^utfam  barüber  tröpfelt,  bieä  fo 
oft  wiebertyolt,  big  ber  9l3ptc  über  ber  2krgierung  fteif  geworben  unb 
biefe  baburd?  bef  eftigt  ift,  unb  bann  erft  bie  gorm  mit  gang  ©erfülltem 
5l£pic,  ber  eben  gu  gaÜern  beginnt,  füllt.  *Raa)bem  ber  2l3pic  fteif  ge* 
worben  ift,  taua^t  man  bie-gorm  einen  $lugenblicf  in  IjeigeS  SBaffer, 
trodnet  fte  fcfyneÜ  ab ,  ftürgt  ben  5l3ptcranb  getieft  auf  eine  ©dnlffel, 
richtet  ba3  £ml)nerfietfd}  mit  ber  SD^a^onnaifens^auce  fauber  unb  fo  fyocfj  al3 
möglidj  in  benSftanban  unb  fcfct  obenauf  bie©pifce  ein  fd)öne£ ©alat^erg. 

491.  ©alttt  tJOtl  $Ü$ttetn.  3)ie  nadj  Angabe  ber  oortgen 
Plummer  gefönten,  gefa^nittenen  unb  marinirten  £>ü§ner  rtdjte  man 
mit  einer  biefen  SRemolaben^aucc  (dlo.  111)  fauber  auf  eine  ©djüffel 
an  unb  gamire  fte  mit  gartem  $opffalat,  melier  gewafdjen,  in  beliebige 
©tücfe  gefdjnitten  unb  mit  Del,  (Sffig,  Pfeffer  unb  Saig  oermifdjt  ift, 
fowie  mit  (Siern,  kapern,  Pfeffer  gurten,  türfifa)em  Sßeigen  2c. 

492*  garcitter  Äapatm  mit  ©fcaimrigttottS.  ©in  Kapaun 

.  wirb  auggelöft  (fietye  bie  ©rfldrung  ber  Äunft=2luäbrücfe  in  ber  <$uu 
leitung),  inwenbig  gefalgen,  mit  einer  garce  naa>  9io.  11,  Welche  mit 
roürfeliggefdmittener  Sßöfetgunge  oermifdjt  ift,  nidjt  gu  ftarf  gefüllt, 
mit  ©inbfaben  gugend^t,  mit  ©peefbarben  umwief  elt  unb  in  einer33raife, 
gut  oerbeeft,  auf  gelinbem  geuer  weiajgefoa^t  S3eim  5lnrid)ten  entferne 
man  btn  <5ptÜ ,  gic^e  ben  33inbfaben  ^crauB  unb  fajneibe  ben  Äapaun 
in  ^übje^e,  nid)t  gu  biefe  ©Reiben,  ma^fire  i^n  mit  ein  wenig  brauner 
(5tyanvpignon$s©auce,  unb  gebe  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©auci&re  bagu. 
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493.  ©alantine  Don  Kapaun  ober  f>ul>tt.  Sin  £mt)n  ober 

Äapaun  wirb  auSgebeint  (wie  cä  in  ber  Einleitung  unter  „£>e3offiren" 
angegeben  ift)  unb  auf  ber  inneren  ®eite  mit  @alj  unb  feinem  meinen 
Pfeffer  bejtreut.  6tn>a§  fetten  ©pect1,  ein  ©tücf  recfyt  rotfye  gefod)te 
$P§fel$unge,  einige  ^Pfeffergurken  unb  einige  fcfyh>ar$e  Xrüffeln  fdjneibet 
man  in  SBürfel,  mtfcfyt  bied  unter  eine  naefy  sJio.  11  oon  etma  einem 
Spfunbe  auSgefcfyabtem  ®alb*  ober  ©djroeinefleifd)  bereitete  gdtee  (ftatt 
beä  ©pecfeS  fann  man  audj  etroaS  roürfeliggefdjnitteneS  roetßeä  ©rufts 
fletfd)  eines  gefocfyten  £>ufyne3  barunter  mifdjen),  füllt  hiermit  beu  $as 
j>aun,  naf)t  ilm  3ufammen,  giebt  iljm  eine  fyübfdje  runblidje  gorm,  bes 
legt  itjn  mit  ©peef platten,  rotcfelt  il)n  in  ein  £ucfy  ober  in  einen  ©ogen 
Rapier,  umfdjnürt  itjn  mit  ©inbfaben,  fod)t  tljn  in  einer  fdjmacfljaften 
Söraife  $temlidj  loeicfy  unb  lägt  ttm  in  ber  ©raife  oerfüljlen.  £)ann 
nimmt  man  ilm  tyerauS,  preßt  il?n  3tirifä)en  2  ©retajen  ober  <3cr>üffeln, 
bereit  obere  mit  einem  ©emid)te  befdjrocrt  ift,  wicfelt  ifyn  nad)  bem  ooüftän= 
bigen  Erhalten  au£  Rapier  unb  ©peef,  giefyt  beu  ©inbfaben  IjerauS, 
glactrt  bie  ©alantine  red)t  fauber  mit  gfeifcfyglace,  fdmetbet  fte  in  bünne 
©Reiben,  ridjtet  fie  auf  eine  lange  ©dntffel  an  unb  garnirt  fte  reia)  mit 
geljatftem  3Upic  unb  mit  2lapics(Srouton3.  ©ismeilen  giebt  man  eine 
SD^aoonnaijens  ober  Diemolabem©auce  ober  eine  Sauce  ravigote  in 
einer  ©auetere  ba$u. 

XI.    Don  6em  Puter. 

494.  ©erratener  sputet,  £)cr^puter  wirb  fauber  gepufct,  au§= 
genommen,  gefengt  unb  ge*oafd)cn,  wie  e3  ©eite  1  augegeben  ift.  5Me 
Süße  befjelbcn  fyaut  man  nur  jur  §alfte  ab ,  nad)bcm  man  juoor  bie 
beulen  oon  ben  barin  beftnbltd^cn  ftarfen  Seinen  auf  bie  Sföeife  befreit 
$at,  baß  man  bie  £>aut  auf  ber  ^intern  Seite  ber  güße  ber  £änge  nad> 
mit  ber  (dürfen  ©pi£e  eines  Söcefferä  auffdmeibet,  bic  ©c^nen  einzeln 
erfaßt  unb  ijcrauäaie^t.  $)ann  füllt  man  ben  gutauSgetrocfneten  ftropf 
be£  $uter3  mit  einer  garce  nad>  9to.  17  ober  18,  na|t  ifm  ju,  brefftrt 
ben  ^uter  mit  ©inbfaben ,  belegt  bie  ©ruft  mit  gefaljenen  ©peef  platten 
ober  nudelt  ben  $uter  in  einen  mit  ©utter  beftri^enen  unb  mit  ©alj 
beftreuten  ©ogen  Rapier,  legt  i^n  in  eine  Pfanne,  gießt  gclbaerlaffene 
©utter  barüber,  unb  bratet  if>n  unter  fleißigem  ©egießen  1£  bis  2  ©tun? 
ben  in  einem  mäßig  Reißen  Dfen.  2>ie  3ü3  wirb  bereitet,  xoit  eä  in 
ber  Einleitung  biefeä  9lbfd)uitte3  angegeben  ift.  9Jcan  fanu  bic  ©ruft 
bc3  $nterl  aud)  fpiden,  bod)  riefelt  man  it)n  bann  ni$t  in  Rapier  ein. 

495.  tyuta  mit  .£  ajranien.  $)er  nad)  Angabe  ber  oorigen 
Kummer  gutn  ©raten  jugerid)tcte  $uter  ioirb  mit  Äaftanien  gefüllt, 
toeld^e  nad)  dlo.  33  oorbereitet  unb  mit  etwas  ©utter  unb  ein  menig 
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©alg  auf  bem  gcuer  $atb  n?ctdf>  gebünftet  finb,  bann  gugenafyt  nnb  mit 
33utter  im  mäßig  feigen  Ofen  gu  fdjb'ner  garbe  unb  weicfygebraten.  SBeim 
9lnrid)ten  befeitige  man  ben  23inbfabcn,  nelnne  bic  Kaftanicn  mit  einem 
Söffet  au3  bem  $ßuter,  rid)te  fie  auf  eine  $ljfiette  an  unb  gieße  ein  Wenig 
3ü3,  meldte  man  mit  ein  wenig  in  Butter  gelbgefd)Wi£tem  2ftel)l  unb 
3urfet  feimig  eingefod)t  Ijat,  Darüber,  fo  baß  (le  redjt  blau!  erfdjeinen. 
Slußerbem  gebe  man  nod)  eine  gute,  etwas  feimige  3ü3  bagu. 

496.  ^uter  mit  2lttftettU  2>cr  ghiter  wirb  wie  bev  Kapaun 
in  9to.  476  in  einer  Sraife  langfam  Weidjgefocfyt.  $on  bem  entfetteten 
unb  burajgegoffenen  SBraifenfonb  Wirb  nad)  0lo.  102  bie  2luftern;©auce 
bereitet. 

497.  sputet  mitüruffelm  SKaa^bem  bereuter  Wie  gum  traten 
vorbereitet  ift,  Wobei  man  bie  £>al£ljaut  nidjt  gu  f  urg  abfd)neiben,  aud)  feine 
gu  große  Oeffnung  beim  9lu3nef)men  mad)en  barf,  wirb  er  mit  einem  reinen 
Stucke  redjt  gut  aufgetrocknet.  $)ann  bereite  man  eine  garce  oon  Kalbäs 
leber  unb  ber  ^uterleber  nad)  9co.  16,  fd)äte  2  $funb  Trüffeln,  nad&5 
bem  biefetBen  guoor  etwa  eine  ©tunbe  eingewäffert  unb  mit  einer  dürfte 
fe^r  fauber  gereinigt  finb,  fdjneibe  fie  in  ©tüde  unb  ftufce  btefe  runblid) 
gu.  S)te  Hälfte  ber  ©dualen  unb  bie  Abgänge  ber  £rüffcln  ftoße  man 
mit  ein  Wenig  S3utter  ober  ©Oed  fefyr  fein,  [treibe  fie  burd)  ein  ©ieb 
unb  mifdje  fie  nebft  ben  Trüffeln  unter  bie  garce,  fülle  bamit  ba3  innere 
unb  ben  Kropf  be3  Sßuter2,  nätye  ben  Kropf  unb  ben  Alfter  gu,  breffirc 
ben  $uter  gu  ferner  gorm,  bewidele  i^n  mit  großen  ©Oedplatten  unb 
OerWaljre  i|n  mehrere  £agc  an  einem  füllen  Ort.  5ll£bann  fd)neibe 
manSöurgeln  unb  ^Wiebeln  fcfyeibig,  fodjefie  mit  etwaB  leidster  Bouillon 
unb3>üä,  einigen  Sßfeffcrförnern,  helfen  unb  einigen  23lättern23afilifunt 
unb  jt^mian  au3,  gieße  bie  SBrüfye  burd)  ein  ©ieb,  lege  ben  $uter  in 
eine  Pfanne,  gieße  gelbe  SButter  barüber,  falge  iljn,  fefce  iljn  in  einett 
mäßig  Reißen  Ofen  unb  laffe  iljn,  bie  gewürgte  Sßrülje  nad)  unb  nad) 
$ingufügenb,  unter  fleißigem  begießen  je  nad)  feiner  @röße  2 — 2£©tun* 
ben  meljr  fdjmoren  alä  braten.  Söenn  ber  $utcr  beinahe  weid)  ift,  fo 

-  nefyme  man  bie  ©pedplatten  baoou  ab,  bamit  er  recfyt  fd)önc  gavbe  erhalt, 
unb  laffe  iljn  oollenbä  weid)  Werben.  SDxan  richte  ben  ^puter  bann  auf 
eine  ©dulffel  an,  gielje  ben  SÖinbfaben  fyerauä,  fette  ben  gonb  ab,  fodje 
i^n  mit  etwa3  SÖouiÜon  ober  SSaffer  oon  ber  Pfanne  lo3,  gieße  ifyn 
burd)  ein  ©ieb,  laffe  iljn  fdjneH  mit  ein  wenig  in  SButter  gefdjwitetent 
üttefjt,  ober  mit  etwas  mit  Sßaffer  Hargerü^rtem  Kartoffelmehl  feimig 
etnfoeben  unb  gebe  iljn  in  einer  ©auciere  gum  Sßuter  auf  bie  £afel. 

9ßill  man  ben  ^uter  nur  mit  Trüffeln  otjne  ben  3ufa1?  oon  2eber= 
farce  füllen,  fo  oerfa^re  man  auf  folgenbe  3Beife:  2ttan  neljme  gu 
einem  großen  $uter  etwa  3  $Pfunb  gutgereinigte  Trüffeln ,  fetale  bies 
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feigen,  ftufce  fte  ju  gleitet  ©röße  unb  runb  $u,  fctywifee  fte  mit  1  Sßfunb 
feingeftfyabtem  <S5petf ,  ben  feingeljacften  Abgängen  ber  Strüffeln,  jwei 
Lorbeerblättern  unb  eiWaS  ©alj  auf  gelinbem  geuer  eine  Ijalbe  ©tunbe, 
Wür^e  ftc  mit  Pfeffer,  DJiuäfatnuß,  etwaä  gegittertem  Stfywnian  unb 
SBaftlifum,  laffe  bie  Strüffeln  erfaltcn,  fülle  fie  in  ben  Sfuter,  näfje  biejen 
ju  unb  brefftre  ifyn,  wie  oben  angegeben,  tyüfle  ifyn  in  große  ©pecfylats 
ten  ein  unb  laffe  ityn,  jenadjbem  bie  SBittcrung  ift,  4 — 8Stage  an  einem 
falten  Orte  liegen.  Wim  brate  ben  $uter  am  ©pieße  ober  im  Ofen, 
ober  fdjmore  i^n  auf  bie  oben  angegebene  2Beife  unb  gebe  ilm  mit  einer 
braunen,  fetyr  fräftigen  Strüffels@auce  auf  bie  £afel. 

498.  garrittet  ^Jutet  mit  Sjjamirtgttou*  Sauce  wirb  naa^ 

Angabe  ber  9io.  492  bereitet.  SBeim  2lnrid;tcn  fdjneibe  man  ben  $uter 
querburdj  in  ©djeiben.  3ft  aber  ber  $uter  groß ,  fo  fdmeibe  man  iljn 
juoor  ber  Sänge  nad)  in  §älften,  weil  fonft  bie  ©cbeiben  $u  groß  Wers 
ben  würben. 

499.  ©alauttoe  tiett  ^5uter  wirb  wie  bie  ©alantine  oon  8a* 
paunen  5Ko.  493  bereitet. 

500.  jJRapottttöife  ton  ^tttet«  2)ie  Bereitung  berfelben  ift 
ber  einer  SDfotyonnaife  oon  £>ül)nern  in  üfto.  490  gleid). 

XII.    öott  btn  (TauBett. 

#  501*  ©ekatette  Sattüe.  SDie  junge  Staube  Wirb  fauber  ge* 
reinigt ,  auggenommen  (Wobei  man  ftd;  Oer  bem  S^reißen  be3  $ropfcä, 
reeller  fefyr  fein  ift,  Woljl  in  3lct)t  ju  nehmen  fyat),  gefengt  unb  ges 
Wafd;en.  $)ann  fülle  man  fie  mit  einer  garce  nad)  dlo.  17  ober  18, 
jiefye  fie  mit  SBinbfaben  jujammen  unb  brate  fie  entWeber  gefpieft  im 
mäßig  Reißen  Ofen,  ober  ungefpieft  auf  gelinbem  geuer  mit  33utter  gu 
fäc'ner  garbe  unb  weidj.  $)ie  Skarjeit  ber  jungen  Staube  ift  ungefähr 
eine  ©tunbe. 

502»  gtteaffee  fco«  SauBctl.  <ttad)bem  bie  Stauben  Wie  in  ber 
oorigen  SRummer  oorbereitet,  eingebogen,  blanc^irt  unb  in  ftälften  ges 
fdjnitten  ftnb,  Werben  fte  Weiter  bejubelt  wie  bie  £ü^ner  in  SKo.  482. 
$ud)  fann  man  fte  naefy  Angabe  ber  Hummern  483  bereiten. 

503.  Sairtcn  mit  3&etS.  <5ie$e  m.  477. 

504.  Säulen  mit  Äotffalat. 

505.  Sauten  mit  »iumcufo^L   ©ic$c  bie  dummem  480 

unb  481. 

506.  Saubeu  mit  gtuuen  ffitlf  en.  SDie  Stauben  werben  wie  $um 

12* 
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fSricaffec  oorbereitet  unb  in^ä'lften  gefdmitten;  bann  fdjnufce  manSButs 
ter  unb  ein  paar  (Sßlöffel  fcoll  SDlc^t  gelblich,  füUe  Söouitlon  barauf, 
füge  eine  t leine  £urie6el,  ein  tyalbeä  Lorbeerblatt,  einige  ^Pfefferkörner 
unb  ettt>ad  SPeterfilie  fyinju,  foc^c  fyierfcon  eine  feimige  ©auce  unb  tajfe 
biefe  eine  äMertelftunbe  langfam  fod)en.  hierauf  fcfyneibe  man  etmaS 
magern  ©peef  in  große  2Bürfel,  brate  tfyn  in  einer  Pfanne  gelb ,  lege 
Um  mit  ben  Xauben  in  eine  (Safferole,  gieße  bie  Sauce  burd)  ein  ©ieb 
barüber,  foebe  bie  Rauben  auf  gelinbem  geuer  langfam  roeiefy,  nefyme  jte 
uebft  bem  ©peef  mit  einem  ©djaumlöffel  befyutfam  fyerauS,  fette  bie 
©auce  ab,  focfye  barin  ein  paar  ieller  ooll  au^geljülfeter  grüner  (£rbfen 
n?eicf),  fdjütte  biefe  auf  ein  (Sieb,  laffe  bie  ©auce  abtropfen,  fodfye  fie 
unter  ftetem  Diütyren  feimig  ein,  tfyue  ein  wenig  Buäer  baran,  füge  bie 
Rauben,  bie  (Srbfen  unb  ben  ©petf  lnn$u,  mifd)e  2ltte3  burd)  leid)te3 
Umfd)n)ingen  gut  untereinanber,  laffe  e£  redjt  Ijeifj  werben,  lege  bie£au; 
ben  in  guter  Orbnung  in  eine  tiefe  ©djüffel,  unb  rid)te  bie  Örbfen  unb 
ben  ©pect  barüber  an. 

507*  SattBett  mit  SDtorcfjeltt.  SJian  fodje  bie  fauber  oorbe* 
leiteten  Rauben  in  einer  ©raife  toeid),  laffe  fte  erf  alten,  fct)neibc  fie  in 
§älften,  beftreue  fte  mit  ©at^,  taudjc  fie  in  eineSftifdfyungoon  jerlaffener 
SButter  unb  (Si,  toenbe  fte  in  geriebener  Semmel  um  unb  brate  fte  auf 
bem  Diofte  ju  ferner  garbe.  SDie  gutgereinigten  9Jcovd)eln  fdjwifee  man 
in  Söutter,  [täube  iOlc^l  barüber,  füge  ben  gut  abgefetteten  unb  burd) 
ein  Sieb  gegoffenen  SBraifenfonb  $in$u,  f  odje  bie  ÜJcor^eln  hiermit  jiem- 
Itcty  furj  ein,  hnirje  fte  mit  Pfeffer  unb  SDcuöfatnug-,  sielje  fte  mit  (5u 
bottern  ab,  richte  fte  auf  eine  ©Rüffel  an  unb  lege  bie  Stauben  in  guter 
Orbnung  ringS  Ijcrum. 

XIII.    Don  6er  Onus. 

508,  (Sebtatene  @<tn&.  £)ie  fette  @an£  reinigt  man  gut, 
fengt  fte  über  Äotylcnfeuer  ober  einer  ©pirituäflamme,  befreit  fte  oon 
ben  ©toppein,  nimmt  fte  au£,  reibt  fte  mit  lauwarmem  SBaffer,  ©alj 
uubSJceljl  ab,  n)ä[d)t  fie  in  faltem  SBaff er,  troefnet  fieauäsunb  tnwenbig 
gut  ab,  reibt  fte  inwenbig  mit  ©afy  ein  unb  füllt  fte  mit  gefd)ältcn  uub 
in  Würfel  gejdniittenen  ^lepfcln,  bie  mit  etwaä  gebrühtem  Beifuß,  ober 
mit  dtoftnen,  ober  mit  gebaefenen,  in  SBaffer  l)atb  weicfygefodjten  Apflaus 
men  oermifcfyt  ftnb.  (SJcan  füllt  bie  ©anS  aud;  mit  Sharonen  [ächten 
Äaftanten],  bie  oon  beiben  ©dualen  befreit,  mit  etwaä  Söutter  unb  ein 
Wenig  gletfdjbrüfye  oberiföaffer  fyalb  weidjgebampft  unb  mit  in  ©treifen 
gefdmittenen  gejdjältcn  Banteln  unb  3lepf ein,  gereinigten  Ütofmcnp 
etwaä  3"der  unb  würfeliggef(fynittener,  in  Butter  gelbgebratener  ©em* 
tuet  gufammengemifd)t  finb).    äftan  madjt  alsbaun  einen  (Smf^mtt'liii 
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ba3  (Snbe  ber  23aud)ljaut,  ftreift  biefe  über  beu  (Steig,  binbet  bie  beuten 
feft,  legt  bie  ©an3  in  eine  Pfanne  (bie  ©ruft  oben),  fatjt  fte,  gie§t  ein 
wenig  SBaffer  barunter  unb  bratet  fte  unter  jleigigem  23egie§en  unb  öf= 
terem  ^bfd)ityfen  be£  Settel  2 — 3  (Stunben  im  Ofen.  SurSSerme^rung 
ce3  getteä  fann  man  ein  @tücf  fettet  (Sd)Weincflei(d)  mitbraten.  (Sollte 
bie  @an3  fta)  $u  fel)r  bräunen  Wollen,  fo  becft  man  einen  mit  gett  bes 
frridjenen  23ogen  Sßapier  barüber ;  umfetjren  barf  man  fie  nidjt.  9ßad)s 
bem  man  bie  ®an£  auf  eine  (Scfyüffel  attgeridjtet  Ijat,  fo  rüljrt  man  ben 
üBratenfa^  mit  etwas  fodjenbcm  SSkffer  oon  ber  Pfanne  lo3,  fettet  ifyn 
\>oßfommen  ab,  gtejjt  bie  3üB  burd)  ein  ©ieb  unb  fod)t  fte  mit  bem3iu 
fafe  oon  fcr)r  memo,  SBraunmeljl  ober  Sllarmeljl  bünnfeintig  ein.  £ie 
jungen  ©änfe,  Weldje  man  im  (Sommer  fd)lad)tet  unb  ocrfpeift,  müffen, 
Sa  fit  nod)  mager  finb,  mit  Sutter  gebraten  werben.  Sßtele  galten  fie 
für  einen  au3gc$eid)neten  33raten. 

509*  ©dttfef^malj.  2öenn  man  e3  mdjt  »or^ie^en  fottte,  baä 
33aud)fett  unb  ba3  gett  oon  ben  SDarmen  ber  @ä'nfe,  nad)bem  e3  in  taU 
tem  SBaffer  gut  gewäffert  ift,  mit  ber  ©an3  in  ben  Ofen  $u  fe^en  unb 
bort  auSjubrateu,  fo  feije  man  eS  mit  einigen  5lepfcln  ober  ben  (Sd)alen 
berfelben,  mit  einer  3wiebel  Mnb  etwas  23eifu§  auf  gelinbeS  gcuer, 
brate  e$  fo  lange,  big  e£  nidjt  mefjr  f  röfcfyt,  preffe  eS  burd)  einrieb  unb 
taffe  eS  erfalten.  3>a  ba£  ©ä'nfefdimalj  nid)t  immer  nad)  bem  (Srfallen 
fo  feft  ivirb,  ba§  man  e.§  auf  23rob  ftreicfyen  fann,  fo  bratet  man  gern 
ein  wenig  Heingefdmitteneä,  frifdjeä  (Schweinefett  mit  bemfelben  aus. 

510*  ©ättfefleim  2>ie  glügel,  ber  §al$,  ber  #o}>f,  auS  wel; 
cr>em  bie  klugen  geftod)en  fmb,  bie  güfje,  ber  üftagen  unb  baS  §erj  ber 
@anS  werben  gut  gereinigt  unb  in  Söaffcr  mit  (Saig  unb  einer  3tt)iebel 
wetdjgefcdjt ;  bann  fdjnetbe  man  einen  guten  £tjcil  Speterfilienwurjeln 
in  feine  Streifen,  fod)e  fte  in  ber  burd)  ein  (Sieb  baraufgegoffenen  ©änjes 
fteinbrüfyc  Weid),  neunte  fte  mit  einem  ©djaumlöffel  fyerauS ,  fodje  bie 
SSrütye  mit  etwas  geriebener  (Semmel  feimig  ein,  füge  etwas  fehtgefyacfte 
SJkterftlie,  ein  Wenig  SButter,  baS  Oänjeflein  unb  bie  28ur$ctn  fyinsu 
(bie  Bliebet  wirb  Wegget^an),  mifd>e  OTeS  burd)  betjutfameS  Ums 
fdjwingen  gut  untereinanber  unb  laffe  e£  auf  gelinbem  geuer  nodj  eine 
fuqe  3cit  fad)t  fdjmoren.  SKadj  ^Belieben  fann  man  aud)  ein  wenig 
feingeftofjeneu  weisen  Pfeffer  barantljun.  Rubere  Birten  ber  Subereis 
tung  bcS  wie  oben  weidjgefodjten  ©änfeflein8  ftnb: 

1)  WUn  fd)ncibet  ÜJio^rrüben,  @eUerie  unb  junge  ^eterftlienWurs 
^eln  itt  lfinglid);Oieretfige  ©türfdjen,  ftuljt  biefe  gu  ber  gorm  fleiner 
9tübdjen  31t,  fod)t  fte  in  ber  burd)gefettjteu$8rül)e  bei  ©änfefleinS  Weid), 
giegt  bie  Srü^e  bafcon  ab,  fod)t  fie  mit  2Beifjmetjl  ju  einer  feimigen 
(Sauce,  tbut  ein  wenig  &uätx  unb  gebatfte  ^eterftlie  baran,  unb  Oer« 
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mifctyt  ba3  ©ä'nfeflein  unb  bic  Söuqcln  bamit.  2)  OJcan  foc^t  bieSörü^e 
mit  gertebener  (Semmel  ober  etwas  in  Söutter  gefcfywifetem  ÜKefyl  $u 
einer  fetmigen  @auce,  fcermtfdjt  biefe  mit  feingeljacfter  ^eterftlie,  einer 
guten  Sßrife  f eingebautem  Majoran  unb  ein  wenig  Pfeffer,  t^ut  baS 
©änfeflein  ljin$u  unb  läßt  e8  in  ber  (Sauce  nodj  ein  wenig  fodjen.  3u 
bem  auf  biefe  9lrt  jubereiteten  ©anfeflein  ftnb  ©emmelflößdjen  ober 
Kartoffeln,  weldje  runbgefd)ä(t  unb  in  Saffer  mit  <Sala  gargefoc^t  finb, 
paffenb. 

511.  ©änfefleta  mit  mi$tn  9tü&en.  3n  ber  Sörü^e  bea 

Weicfygefocfyten  ©änfefleinS  foajt  man  weiße  Silben,  welche  gut  gepufct 
unb  gewafdjen  ftnb,  toottfommen  weidj,  gießt  bie  93rül)e  oon  ben  &üben 
ab  unb  tterfoä)t  flc  mit  93raunmefyl,  ein  Wenig  3ttcf  er  unb  Pfeffer  feimig, 
legt  baS  ©änfeflein,  bie  SRüben  unb  Kartoffeln,  Weltf)c  gcfcfyält  unb  in 
Sßaffer  mit  @alj  abgetönt  ftnb,  in  bic  (Sauce,  frfjwenft  5(ÜCc^  gut  burdjs 
einanber  unb  lägt  e3  ftcbenbfyeiß  werben. 

512.  ©anfeflettt  mit  IBo^ttett.  2)lan  fod^e  bie  Weißen  Söo^ 
nen  in  2öaffer  weiefy  unb  gieße  baS  Söaffer  baoon  ab.  £)ie  23rü§e  be3 
Wie  in  9co.  510  weia)gefoc^ten  ©änfefleinä  gieße  man  buraj  ein  (Sieb, 
focfye  fie  mit  etwas  in  SButter  gelbgefdjwifetem  3ftel)t  ju  einer  feimigen 
(Sauce,  füge  ein  wenig  Pfeffer,  ge^aefte  Sßetcrftlie  unb  Majoran,  bie 
Söotynen  unb  baS  (Mnfefletn  ^inju,  mifaje  2ltle3  bura)  be^utfameS  Ums 
fdjwingen  gut  untereinanber  unb  laffe  e3  auf  gelinbem  geuer  nod)  eine 
fuv$e  3eit  gana  fad>t  fodjen. 

513.  @cfjtt>at:$fattec  Mit  ©ftnfefteto.  2>as  93lut  ber  ©ans 

Wirb  beim  (Sd)lad)ten  berfelben  aufgefangen  unb  mit  etwas  (Siffig  flar* 
gequirlt.  2)a3  ©anfeflein  wirb  wie  in  9co.  510  in  nict>t  ju  meiern 
SBaffer  mit  <Sala  weiojgefodjt.  kirnen  werben  in  £>alften  ober  Viertel 
gefa)nitten,  gefa)ält,  oon  ben  Kernge^äufen befreit  unb  mit5ßaffer>(5ifig, 
(Sitronenfa)ale,  3immt  unb  j&ndix  langfam,  baß  fte  rotfy  werben,  weidj; 
gefönt.  (3ttan  fann  flatt  ber  hinten  aua>  Sacfobft  nehmen  unb  baffelbe 
wie  in  9co.  815  fod>en.)  SDie  SBrütye  ber  kirnen  ober  be3  SöacfobfteS 
»crmifa)t  man  mit  ber  burdj  ein  (Sieb  gegoffenen  unb  entfetteten  Skülje 
bc3  ©anfefleinS  unb  mit  etwxtS  in  Butter  gelbgcfa>wifetem  SJce^l,  fügt 
einige  feingeftoßene  ©eWüranagel,  ein  (Stücfdjen  3wfer  unb  ein  Wenig 
^f|i$  ^i^au,  fod)t  Neroon  eine  fctmjge  (Sauce,  quirlt  biefe  mit  bem 
©änfeblut  ab,  »ermifa^t  fte  mit  bem  Obfte  unb  bem  ©ättfcflein,  lagt 
bag  ©anae  nodfy  einige  ÜJcale  auflohen  unb  tifajt  e3  mit  Klößen  nadj 
<Ro.  41  auf. 

514.  ©ättfetteitt  mit  SlcpfcllU  ÜJcan  fodje  gefdjalte,  in  »ier^ 
tel  gefä)nittene  unb  ton  ben  Kernge^ä'ufen  befreite  Siegel  in  etwad 
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Söaffer  mit  3uder  unb  in  feine  (Streifen  gefajntttener  (Sitronenfajale  auf 
gelinbemgeuer  jicmttd)  weid).  3)annoerinijd}e  man  ben  @aft  ber^lepfel 
mit  ber  burcfygefeiljten  unb  abgefetteten  SBrüije  beä  nad)  9lo.  510  Weidas 
gefodjten  ©änjefleinä,  füge  ein  wenig  (Sitronenfaft  ober  (Sffig,  einige 
f eingebogene  2Jcanbeln  unb  etwaä  Söraunmefyl  fyinju,  fod)e  fyieroon  eine 
feimige  <3auce,  färbe  bicfe  mit  ein  paar  Kröpfen  3ucfer-3üjJ  bräunlich, 
oermifdje  fie  mit  ben  5lepfelu  unb  bem  ©änfeflein,  tljue  gutgereinigte 
unb  in  SBrülje  runb  aufgequollene  (Sorintfyen  ^inju  unb  laffe  ba3  ©anje 
auf  gclinbem  geuer  ficbenb^eig  werben. 

515.  SBctf fauer  »Ott  Oattö.  Üftan  fod>e  4  jerfjadte  Salb** 
füge  in  etwa  3  Ouart  SBaffer  lang f am  redjt  weia)  unb  gieße  bie  23rülje 
iura)  ein  Sieb  baoon  ab.  £)ann  lege  man  eine  redjt  fauber  oorbcreitete 
@an3  in  eine  paffenbe  ßafferole,  gieße  bie  SBrüfye  oon  ben  &atbäfüßen, 
etwaä  (Siffig  unb  fo  oiel  SGöaffer  barüber,  baß  bie  @an£  bamttbebedt  ift, 
laffe  fie  l odjen,  fcfyäume  fk  gut  au£,  füge  etwas  ©alj ,  einige  ^wiebeln, 
2  Lorbeerblätter,  Pfeffer,  einige  ©ewürjnägcl,  bie  @d)ale  einer  falben 
(Sitrone,  ein  wenig  £fytymian,  Saftlifum  unb  (Sftragon  ^inju,  laffe  bie 
@an£  gugebedt  auf  gelinbem  geuer  langfam  jiemlia)  weidjfodjen  unb  in 
ber  23rüf)e  oerfütylen,  nelmte  fte  ^eranS  unb  fdmeibe  fie  nad)  bem  (Srfak 
ten  in  fyübfdje  Stüde.  SÖcan  fann  bie  ©anS  aua),  elje  man  fte  fod>t,  in 
(Stüde  fd)neiben  unb  tyauen,  bod;  werben  biefe  niä^t  fo  fauber,  al3  bie 
toon  ber  naa>  bem  $od)en  jerlegten  ©an$.  2)tc  SBrütye  befreie  man  oon 
bem  gett,  gieße  fie  burdfc  ein  Sieb,  oermifaje  fte  mit  bem  noa)  nötigen 
Salj  unb  etwas  franjöftfdjem  (Sfftg,  färbe  fte  mit  ein  Wenig  3utfer=3ü3 
gelb  unb  fld're  fie  mit  bem  Setgen  einiger  (£ier  naa)  ber  in  9le.  36  ge* 
g  ebenen  $lnweifung,  laffe  ftebuvd)  eine  auf gefpanntc  Seroiette  Harburg 
laufen  unb  gieße  fte  auf  baä  in  einen  £opf  ober  ein  ©lag  gelegte  ©auf es 
fleifdj,  welajeä  bamit  bebedt  fein  muß.  Sßenn  man  baS  2öcißfauer 
längere  3^it  aufbewahren  will,  fo  gieße  man,  nad)  bem  bie  ©aüerte  er« 
ftarrt  ift,  etwag  ©ammels  ober  föinbertalg  barüber.  —  Statt  bttftaftfe 
fuße  fann  man  fia)  jur  SÖereitung  ber  ©äderte  jum  3Betßfauer  aud)  ber 
©etattne  bebienen.  9)can  fod)t  alSbann  bie  ©anS  nur  mit  Söaffer  unb 
ben  übrigen  oben  angegebenen  3utljaten  weid),  tfyut  hierauf  5 — 6  £otty 
in  faltem  SBaffer  erweichte  ©elatine  jur  oölligen^luflöfung  in  bie  Ijetße 
©änfebrütye  unb  oerfäfyrt  bann  weiter  wie  oben. 

516.  ©an*  in  ®clee.  £)ie  ©an3  wirb  Wie  in  ber  oorigen 
Kummer  gefoa)t  unb  naa)  bem  (Srfalten  in  faubere  Stüde  olmeSnoa)en 
gefdmitten.  S3on  ber  Sörü^e  bereite  man,  wie  jum  3Betßfauer,  eine 
ftarc  ©äderte.  3)ann  begieße  man  ben  S3oben  einer  runben  ober  langen 
gorm  nur  bünn  mit  biefer  ©äderte,  laffe  fte  erftarreu,  belege  ben  S3os 
ben  ber  gorm  jierlia)  mit  ßrebsfdjwänsen,  türfifd;em  Seiaen,  Pfeffers 
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gurfen,  bem  SEßeigen  l)artgefod)ter  (Eier  k.  ,  Beträufle  bie  SScr^icrung 
roiebertyolt  mit  ein  roenig  ©aUerte,  bamit  fie  fiä)  befeftige,  unb  giege 
bann  in  ber  Dide  eineg  fyalben  giugerä  ©alterte  barüber.  2Benn  biefe 
erftarrt  ifr,  orbne  man  ba8  ©änfefleifdj  mit  ba$ttMfd>engelegten  gefdjnits 
tenen  ^Pfeffergurken  unb  kapern  im  $ranjc  in  bie  gorm  unb  fülle  biefc 
mit  (datierte.  9Zad)bem  bie  datierte  oollftänbig  erftarrt  ift ,  fyalte  man 
bie  gorm  einen  9lugenblicf  in  roarmeä  Sßaffer,  trodfne  ftc  ab  unb  ftürje 
ben  Sn^alt  befyutfam  auf  eine  ©duiffel  auS. 

517*  Sloulabe  toOtt  ®an§*  Die  fauber  torbereitete  unb  ge? 
toafdjeue,  bod)  nid)t  auggenommene  ©ans  wirb  auSgebeint  (fielje  in  ber 
(Einleitung  ben  3lrtifel:  DeSoffiren),  mit  einer  garce  nad)  9co.  11, 
toeldje  mit  roürfeliggefäjnittenem  @ped ,  ^öfeljunge  unb  ^feffergurfen 
oermifdjt  ift,  fingerbief  beftridjen,  ber  Sänge  nad)  feft  jufammengerollt, 
jugenäljt,  in  ein  reineä  Sud)  ober  in  Sßapier  gchmfelt,  mit  33inbfabeu 
umfdjnürt  unb  mit  ben  geroafdjenen,  jerljauenen  $noa)en  ber  ©an£,  ber 
au3get'od)ten23rülje  oon  2  $alb£fü§en,  ctmaSSSaffer  ober  bünnergfeifdjs 
brü|e,  ©alg,  ©en>ür$,  Lorbeerblättern,  etroaä  (Sffig,  Sföein,  3n)iebeln, 
Stfjtymian  unb  SBafilifnm  h)eid)gefod)t,  nad)  bem  SSerfüfyten  jroifdjen  2 
<öd)üffeln  ober  33retd)en  auf  bie  bekannte  Steife  geprefjt,  (alt  augges 
h>irfelt,  oon  bem  SBinbfaben  befreit  unb  in  ©Reiben  gefdmitten.  Der 
entfettete  gonb  toirb  mit  (Süoei§  geftärt  (fiefje  Wo.  36)  unb,  nad)bemer 
erftarrt  ift,  jum  ©arniren  ber  ©an3  oertoenbet.  —  Sftan  fann  bie  Dcous 
labe  aud)  tt)arm  mit  einer  ©urfen:@auce  nad)  9to.  85  geben. 

518*  ^Pdfelgaitö  Uttb  @J)i£gatt$,  9ftan  fdmeibet  bie  gereis 
nigte  ©an3  in  4  Stüde  (bie  beiben  beulen,  bie  23ruft  unb  ben  dürfen), 
reibt  fte  mit  Salj  unb  Salpeter  gut  ein,  legt  fie  feft  in  ein  ©cfdjirr, 
beeft  einen  beförderten  £>ecfel  barüber  unb  oerroaljrt  fte  an  einem  füllen 
Orte.  9taa)  5—6  Sagen  fann  man  bie  beulen  unb  ben  dürfen  in 
SBaffcr  mit  bem  nod)  nötigen  Salj,  S^n^eln,  2£ur$eln  unb  ©en5Ür$ 
UKid)fod)en,  unb  $u  ©emüfen,  als :  ©rünf  ol)l,  Sauerfofyl  k.,  geben.  Die 
33ruft  hnrb  abgetroefnet,  in  Rapier  geuntfett  unb  geräudjert. 

519«  SRagout  üon  ©anS  mit  (Surfen.  ^ierju  fann  man  bie 
tiefte  gebratener  ©änfe  oermenben.  ÜKan  jdjnüfct  eine  gefjarfte  ^tviebel 
in  Butter  ober  ©änfefett  toeid),  tfjut  ein  paar  Löffel  sDicljl  ba3u,  röftet 
eS  gelbltd),  füllt  leid)te  Bouillon  unb  ein  wenig  3utfer;3ü3  ober  2)ras 
tensSü«  unb  ba3  nötige  SSaffcr  barauf  unb  oerfodjt  e3  mit  (Eftragou* 
(Sffig ,  Pfeffer,  Saty  ein  wenig  3ucfer  unb  einem  ©lafe  äöetn  31t  einer 
tvol)lfd)metfeubcn,  feimigen  Sauce,  legt  ben  in  Stüde  gefdmittenen 
©änfebraten  hinein  unb  läfet  i^n  fiebenbljeifj  Werben,  föedjt  paffenb 
baju  pnb  gefd>morte  ©urfen.  Die  ©urfen  n?erben  gefd)ält  unb  ber 
Länge  nad)  in  4£ljei(e  gefdmitten,  Oon  ben  fernen  befreit  unb  in  Stüde 
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oen  beliebiger  ©röße  gefdmitten;  nadjbem  bicfe  abgerunbet  unb  eine 
(Stunbe  eingefallen  flnb,  werben  fie  abgetrocf nct ,  in  gelber  SButter  mit 
ein  wenig  (Sffig  unb  einer  Sßrife  Pfeffer  auf  gelinbem  geuer  langfam 
Weichgefdmiort ,  unb  entWeber  mit  ein  Wenig  Brauner  (Sauce  oermifcht 
unb  befonberä  angerichtet  ju  bem  Ragout  ferotrt,  ober  ohne  SBkitereä 
mit  bem  Ragout  oermifdjt. 

520»  ©ttttfclrter,  gebraten»  3)ie2eberwirb  in  bicfe  ©Reiben 
gefchnitten,  mit  @at$  unb  Pfeffer  gewürzt,  in  Sttehl  gewenbet,  mit  (5i 
unb  geriebener  ©emmel  panirt,  in  SButter  fc^dn  gelbbraun  unb  gar-, 
aber  faftig  gebraten,  angerichtet  unb  mit  etwas  barunter  gegoffener 
guter  aufgetifcht.  3n  (Ermangelung  guter  3>ü£  fann  man  bie  S3ut= 
ter,  in  welcher  bie  Seber  gebraten  ift  (oorauägefe^t,  baß  biefelbe  nid)t 
ju  braun  geworben),  mit  ein  Wenig  gleifdjbrühe  oermifchen,  bieg  fur$ 
einfodjen  laffen  unb  unter  bie  £eber  gießen. 

521.  ©anfeiet er,  fautitt  (Sine  große  fette  ©anfeleber  fdmeibe 
mau  in  fingerbiefe,  gleichförmige  @d)etf  en,  lege  biefe  in  eine  mit  SButter 
auSgeftridjene  Pfanne,  bejtreue  fie  mit  ©alj  unb  Weißem  Pfeffer  unb 
mac^e  fie  auf  nid;t  ju  ftarfem  geuer  in  etwa  5  Minuten  gar.  (Sollte 
bie  Seber  babei  fo  weich  werben,  baß  man  fte  nicht  umwenben  fann, 
ohne  fie  yu  3erreißen,  fo  fefce  man  fie,  nadjbem  fie  ein  paar  Minuten 
auf  bem  geuer  geftanben  hat,  gut  jugebeeft  in  einen  Öfen  unb  (äffe  fie  barin 
tooÜenb3  gar  werben ,  richte  fie  auf  eine  @du"iffel  im  fdjönen  Äran^e  an, 
glacire  fie  mit  gleifchglace  unb  gebe  eine  (5hampignon3s  ober  Düffels 
(Sauce  in  bie  9ttittc. 

XIV.    öon  5er  (Ente. 

522.  ©efcatene  ©nie*  SDiefe  wirb  wie  bie  ©ans  in  9co.  508 

bereitet.  1£ — 2  ©tunben  ift  ihre  23ratjeit.  3Benn  fie  nicht  fehr  fett  ift, 
muß  man  bie  (Sitte  mit  Butter  braten. 

523.  ©ebam^fte  ©tttc  Sttan  laffe  etwa«  ©utter  in  einer  jur 
ßnte  feaffenben  (Safferole  gelb  Werben,  brate  bie  (Snte  auf  beiben  leiten 
ber  23ruft  auf  nicht  $u  ftarfem  geuer  gelbbraun,  fchre  fie  um,  falje  fie, 
füge  einige  ÜJtohrrüben,  etwas  (Sellerie,  eine  ,3toiebel,  einige  ©ewürjs 
nelfen  unb  ^fefferförner  nebft  ein  Wenig  leichter  gleifd)brühe  ober  2Saf* 
fer  hi«Su  «nb  bämpfe  fie,  bann  unb  wann  ein  wenig  SBaffer  nadjgießenb, 
gut  $ugebecft  unter  fleißigem  begießen  in  furjem  gonb  auf  gelinbem 
geuer  ober  im  JDfen  weich-  5)er  mit  ein  Wenig  Söaffer  oon  ber  baffes 
role  loggerührte,  abgefettete  unb  burchgegoffene  gonb  wirb  mit  ein  wenig 
SBraunmehl  feimig  oerfod)t  unb  a(3  (Sauce  jur  (Sute  gegeben. 

524.  »taifttte  @ttte.  Eefonbcrä  fömacfyaft  ift  bie  <5nte, 
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uni>  Geflügel, 


XDtnn  fte  in  einer  SBraife  (fiefyc  in  ber  Einleitung  ben  2lrtifel:  ©raife) 
loeiäjgefodjt  roirb.  ÜJcan  giebt  fte  aU  Beilage  ju  roeißen  SRüben,  ®rüns 
fol)l,  $aftanten,  2Birfutgtof)l,  Ototfyfofyl  k.,  unb  fdmeibet  fte,  roenn  man 
eS  nid)t  oorjiefyt,  fte  ganj  auf  benitfd)  augeben,  infaubereStücfe,mad)t 
fte  in  bem  entfetteten  uni)  buräjgegoffenen  ©raijenfonb,  roeld)er  mit  ein 
roenig  SSkißmefjl  feimig  eingefodjt  unb  mit  etroaS  gleifd>  ober  jjuefer* 
3ü3  bräunlid)  gefärbt  ift,  fyeiß  unb  legt  fte  um  baä  angeriajtete  @e; 
müfe  fyerum. 

525.   ^arcirte  (Snte  mit  Sharonen.  £)ie  Ente  roirb  gcreu 

nigt  unb  gejengt,  aber  niajt  aufgenommen,  geroafdjen,  abgetrocknet  unb 
auägebeint  (ftefye  in  ber  Einleitung  ben  Slrtifel:  £>e£offtren),  inroenbig 
gefallen  unb  gepfeffert,  mit  einer  garce  nad)9co.  11,  meldte  etroaS  fyalts 
bar  fein  muß  unb  nadj  belieben  mit  roürfelig  gefdmittener  gefönter 
^ßbfelsSJcinberjunge  oernttjd)t  fein  fann,  nid)t  $u  ftarf  gefüllt,  jugena^t, 
in  Rapier  eingetoiefett,  mit  ©inbfaben  gejdmürt  unb  mit  ben  geroas 
freuen  unb  jerfdjtagenen  ftnocfyen  ber  Ente  in  einer  nidjt  $u  ftarf  ge* 
faljenen  ©ratfe  langfam  roeid)gefocr;t.  SDann  lege  man  bie  Ente  in  eine 
anbere  Eafferole,  neunte  baä  gett  oon  bem53raifenfonb  rein  ab,  gieße  e3 
auf  bie  Ente  unb  erhalte  biefc  barin  roarm.  2)engonb  gieße  man  burd) 
ein  feines  Sieb,  färbe  tyn  mit  etroaS  gleifa>  ober  äuder^üä  braun 
unb  fodje  ttm  mit  ein  roenig  in  ©utter  gelbgefdmnfctem  Wltty  $u  einer 
feimigen  Sauce  ein.  $>te  guoor  abgefaulten  unb  burd)  Slbbrüfyen  oon 
ber  £aut  befreiten  Maronen  (ju  einer  Ente  etroa  1  ^funb  Sharonen) 
bünfte  man  mit  etroaS  oon  ber  Sauce  unb  ein  roenig  33utter  auf  gelins 
bem  geuer  meid)  unb  füge  fte  mit  jjuder.  ?öeim  Snrtdjten  jiefye  man 
ben  gaben  auf  ber  Ente,  fdmeibe  fte  in  Sdjetben,  richte  fte  auf  eine 
lange  Sa)üffel  an,  glacire  fte  mit  glcifdjglace  obe»  gieße  etroaS  Sauce 
barüber ,  lege  bie  Sharonen  auf  beibe  Seiten  ber  Ente  unb  gebe  bie  fies 
benbljeiß  gemachte  Sauce,  unter  roeldjc  man  nad)  belieben  ein  roenig 
3ucfer  mifd>en  fann,  in  einer  Sauciäre  baneben  auf  ben  £ifd). 

526*  Sioulabe  D0tt@ttte  roirb  rote  bieSRoulabe  oon  ©an«  naä) 
Slnroeifung  ber  s)lo.  517  gemadjt;  aud)  bereitet  man: 

527.  SBeiffttuer  t>ott  ®nte  naa)  9co.  515. 

528.  @nte  in  ©elee  nadj  9co.  516. 

529.  ^öfel=@ate  nad)  9co.  518. 

530.  9tagout  oon  <£nte  nad>  9co.  519. 

531a.  ©efdjmotte  ®nte.  9cad)bem  bie  Ente  roie  $um  ©raten 
vorbereitet  ift,  roirb  fte  in  sJUcefjl  umgeroenbet,  in  SButter  auf  beiben 
Seiten  ber  ©ruft  unb  bem  »cücfen  braungebraten  unb  mit  roenig  Söaffer 
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unb  einem  Olafe  Söetn,  einer  Zwiebel,  ©etoürj  unb  etwag  @al$  unter 
öfter  wieberljoltem  ^Begießen  auf  gelinbem  geuer  roeidjgefcfymort.  3)ie 
entfettete  SBrüfye  wirb  nadj  SBebarf  mit  SöouiUon  über  2Baffer  »erbünnt, 
mit  ein  wenig  (Sitronenfaft  unb  ©arbettenbutter  abgefct)ärft  unb  buva) 
ein  @ieb  gegoffen. 

531b*  @afott  t>0tt  @ttte.  2ttan  bambfe  ober  brate  ^terju  eine 
(Snte  Weia)  unb  fcr)netbe  fienad)  bem  (Srfalten  in  l)übfdt)c  @tüdf e.  @ammts 
lic^e  Änodjen  unb  Abfälle  oon  ber  (Snte  ftojje  ober  jerljade  man  fein, 
fefee  ftc  mit  einigen  ©täfern  Üiotfywein,  bem  abgefetteten  gonb  ber  (Snte, 
etma£  brauner  gleifa)brül)e  (2>ü3),  einem  falben  Sorbcerblatt ,  jwei 
(Schalotten  unb  einigen  Sßfefferförnern  auf  ba3  geuer  unb  laffe  ba3 
©anje  eine  tyalbe  ©tunbe  facfyt  focfyen.  2ftan  feilje  hierauf  bie  93rül)e 
burdj  ein  Xudj,  oermifa^e  fte  mit  etwa£  brauner  (Soutiä  (Sfto.  68),  fodje 
bieg  auf  ftarfem  geuer  unter  beftänbigem  Üiüljren  jiemlia)  bicf  ein, 
loürje  bie  ©auce  mit  bem  nötigen  @a(j,  ein  wenig  (Sitronenfaft  unb 
einer  gkife  Suder,  gieße  fie  auf  bie  gefdmittene  (Snte,  laffe  ba3  @atmt 
fiebenbfyeifj  werben,  richte  e3  auf  eine  ©Rüffel  an  unb  garnire  e3  mit  in 
SButter  gelbgebratenen  breiedigen  @eminel=(5routon3  ober  mit  §albs 
monbcn  oonSBtatterteig.  9iacfy  belieben  fann  man  aud)  einige  Trüffeln, 
bie  gefehlt,  in  ©Reiben  gefachten  unb  mit  etwas  2ßein  unb  gteifdjs 
brütye  gar  unb  furj  eingelöst  fmb,  unter  bag  <5almt  mifdjen. 

XV.    öoit  htm  Safcm. 

532.  ©cbtatener  fjafatt.  £>er  gafan  wirb  befjutfam  gerupft, 
Wobei  man  bie  #aut  niajt  jerreigen  barf,  letdjt  gefengt,  reinlia)  augge* 
nommen  unb  mit  einem  Xufyt  auggewtfd&t.  (©ewafcijen  wirb  ber  gafan 
nidjt.)  2)annljaut  man  bie  güjje  t)al6  unb  ben  §  als  mit  bem  ftopfe 
gan$,  bodj  niajt  .'3U  furj  ab,  $iefyt  ben  gafan  mit  ©inbfaben  $u  fdjöner 
gorm  jufammen,  überbinbet  ifyn  mit  gefallenen  «Spedplatten,  ober  foicft 
i^n  fauber  mit  feinem  <S\>td  unb  bratet  ityn  mit  Butter  gu  fdjöner  gavbe. 
2öenn  ber  Ofen  bie  richtige  §ifce  §at,  fo  ift  ber  gafan  in  einer  guten 
falben  @tunbe  oollfommen  gar  unb  faftig.  $>ie  3ü3  jum  gafan  bes 
reitet  man  oon  bem  mit  ein  wenig  3ü3  ober  SBouitlon  loggerüljrten 
SBratenfafc  au£  ber  Pfanne,  weisen  man  burdj  ein  <Sieb  giegt,  abfettet 
unb  mit  fet)r  wenig  gelbgefdjwifctem  Üttefyl  fdjwacfyfeimig  einfod)t.  §äufig 
garnirt  man  ben  angerichteten  gafan  mit  23runnenf  reffe,  weldje  mit 
@al$  unb  wenig  :(Sf[ig  oermifdjt  wirb,  ^lucr)  t|t  e«  an  mannen  Ors 
ten  Sitte,  ben  mit  einer  ^apierfraufe  umgebenen  $opf  nebft  ben  in  eine 
2ftanfc$ctte  gefteef ten  ©djwanjfebem  be3  gafan  oben  unb  unten  auf  bie 
©Rüffel  ju  legen,  ©e^r  au  empfehlen  i(t  biefe  ©itte  freiließ  niajt. 

533.  ©efütttec  gafatt  mit  Trüffeln.  3)lan  futte  ben  wie  $um 
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©raten  vorbereiteten  gafan  mit  einer  Seberfarce  imb  £rüjfeln ,  wie  ben 
$uter  in  9io.  497,  näfye  Um  gu  nnb  bä'mpfc  i§n  mit  gewürgter  SBrüfye 
nad)  Angabe  ber  9io.  497  gu  ferner  garbe  un0  9ar«  ®t  muß  ber  %üU 
lung  Wegen  länger  beimpfen,  al£  ein  ungefüllter  gafan.  2>cr  gonb 
Wirb  entfettet,  mit  ^Bouillon  ein  Wenig  tterbünnt ,  wenn  er  gu  furg  eins 
gefdmtort  ift,  mit  gang  wenig  SBeißs  ober  ftarmeljl  feimig  oerfo^t  unb 
burd)  ein  ©ieb  gegoffen. 

534»  @almt  twtt  gafattett*  3ftan  brate  ober  beimpfe  ^icrgu 
bie  gafanen  redjt  faftig  gar,  fcfynetbe  ftc  nadj  bem  (£rfalten  in  faubere 
©tücfe  nnb  orbne  biefe  in  eine  (£afferole.  2)ie  &nod;en  unb  Abfülle  oon 
ben  gafanen  ftoße  man  fein,  focfye  fie  mit  etwaä  brauner  gleifcfybrüfye 
nebft  einigen  ©djalotten,  einem  falben  Lorbeerblatt  unb  einer  $rife 
Pfeffer  eine  fyalbe  ©tunbe  langfam  au3,  fcifye  bie  33rüfye  nebft  bem  gonb 
ber  gafanen  burd)  eine  ©eroiette,  neunte  baä  gett  bafcon  rein  ab,  focfye 
bie  23rü§e  auf  ftarfem  geuer  giemlid)  furg  ein,  oermifdje  fie  mit  etwas 
brauner  (£oult3  nad)  9io.  68,  füge  ein  ©la3  guten  9Jkbera  lungu,  fod)c 
bie  ©auce  unter  fortwäfyrenbem  Sftüljren  gtemlid)  bief  ein,  mifdje  ba3 
nötige  ©alg,  ein  wenig  ßitronenfaft  unb  eine  $rife  Sucfer  barunter 
unb  gieße  ftc  auf  bie  gafanftüde.  2Jcan  madje  ba3  ©almi  im  $8ain*marie 
redjt  r)et6 ,  richte  eS,  bie  ©tütfc  gierlid)  aufeinanber  legenb,  fauber  an, 
gieße  bie  ©auce  barüber  unb  gamire  e3  mit  coteletteförmigs  ober  breU 
ecfiggefdmittenen,  in  23utter  fd)ön  gelbgebratenen  ©emmelfdmitten. 
(Sin  gufafc  oon  gefällten,  bünnfdjeibiggefdmittenen  unb  in  Bouillon 
ober  3üS  unb  2öein  gar  unb  furg  eingeteerten  Trüffeln  madjt  biefeS  oor* 
treffliche  ©eridjt  nod)  fefnnatfljafter. 

535.  ®aut6  t)0tt  gfafatten.  Sftan  wa^lt  tyiergu  junge  gafanen, 
fdmeibet  oon  tiefen  bie  beulen  mit  ber  £aut  ab,  (oft  bie  93rüfte,  nac^s 
bem  man  bie  £>aut  baoon  abgegogen  Ijat,  oon  ben  93rufts  unb  glügels 
fnodjen  ab,  nimmt  bie  f leinen  SöruftfiletS  (Filets  mignons)  ^erauä, 
fcfylägt  bie  großen  giletl  mit  ber  glacfye  eines  £)arfmcffcr3  leidet  ein 
wenig  breit,  befreit  fie  auf  bie  in  9^o.  484  angegebene  SBcifc  oon  ber 
feinen  $aut,  befd)ucibet  fie  gu  fcfyöner  gorm,  ol)ne  otcl  baoon  abgufdjneis 
ben,  unb  legt  fie  bidjt  nebenciuanber  in  ein  fladjcS,  mit  geflärter53utter 
auägeftrid)ene3  ©efd)irr.  3>ie  Filets  mignons  legt  man,  nadjbcm  man 
bie  ©eljnen  au3  benfelben  l)erau3gegogen  l)at ,  gu  je  2  unb  2  gufammen, 
flopft  fie  ein  Wenig  breit,  jhifct  fie  gu  ber  gorm  ber  SBrüftc  gu,  legt  fte 
gu  biefen  Ipgu,  gießt  geflarte  S3utter  barüber  unb  beberft  fie  mit  einem 
runbgefd)nittenen  ^apierblatt.  ^ie  ©eriope  ber  gafanen  ftößt  ober  ger^ 
barftman,  bratet  fte  mit  ein  Wenig  feinfdjeibiggefdntittenem  Bürgels 
werf  unb  einer  ©d>alotte  in  93utter  leicht  an,  föfit  fie  mit  etwa«  leidster 
gleifd)brü^e  eine  ©tunbe  langfam  foc^en,  gießt  bie  SBrülje  burd)  ein 
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jtud),  entfettet  fie,  fod)t  fic  jiemlid^  furj  ein,  oermifdjt  fte  mit  etwas 
brauner  (SoultS  unb  einem  ©lafe  üftabera,  fod)t  bie  (Sauce  feimig  ein, 
fd)ärft  fte  mit  ein  wenig  (Sitronenfaft  ab  unb  erhalt  fte  im  Söainsmarie 
fyeiß.  S5on  Söeißbrob  fdmeibet  man  ebenfooiele  ©djeiben,  als  man  gas 
fanenfiletS  fyat,  giebt  ifmen  bie  gorm  unb  ©röße  ber  festeren,  unb 
bratet  fte  in  SButter  golbgelb.  (Sinige  äftinuten  oor  bem  2lnrid)ten  bt= 
ftreut  man  bte  gafanenftletS  leidjt  mit  ©alj,  mad)t  fte  auf  ftarfem  geuer 
rafd)  gar  (ficr)c  in  ber  Ginleitung  beu9lrtifel:  ©autiren),  gießt  bie 
SButter  baoon  ab ,  beftreid)t  bte  giletS  mit  gleifd)glace  ober  gießt  ein 
wenig  oon  obiger  ©auce  barüber  nnb  fd)wingt  fie  bamit  um,  rid)tet  fte 
mit  ben  erwärmten  unb  mit  gleifdjglace  befrrid)enen  ©emmelfd)eiben 
abwed)felnb  im  ®ran$e  auf  eine  ©d)üffel  an  unb  gießt  bie  ©aucc  in  bic 
SOiitte.  9lud)  btefeS  ©erid)t  gewinnt  burd)  ben  Bufafc  oon  Trüffeln  an 
SBo^lgefdmtad.  (©iel>e  Dco.  534.) 

536*  gafattfeulcn  $U  (Semüfcu  SDtc  bei  ber  Bereitung  eines 
©aute  oon  ben  gafanen  abgefdmittenen  unb  auf  nad)ftetyenb  angegebene 
Söeife  zubereiteten  beulen  ftnb  $ur  ©arnitur  oerfdu'ebener  ©emüfe,  be; 
fonberS  ju  ©auerfofyl,  2ötrftngfofyl  unb  Stufen,  fefn*  gut  ju  benufcen. 
Sücan  befreit  juerft  bie  beulen  oon  ben  ©einten  (fiefye  dlo.  494),  fyaeft 
bann  bie  33cine  über  bem  $nicgclenfe  ab,  nimmt  ben  ®nod)en  auS  bem 
oberen  £ljetl  ber  $eule  IjcrauS,  inbem  man  einen  leid)ten  §ieb  burd)  ben 
&uod)en  bidrt  am  ©elenfe  fü^rt,  ben  ®nod)en  IjerauSbiegt  unb  iljn  mit 
einem  2Jleffer  oom  gleifd)c  ablöft.  Man  ftedt  hierauf  an  bie  ©teile  beS 
&nod)enS  ein  ©tücf  Wie  jum  ©djmorjlcifd)  gewürzten  <Bpcd  in  jebe 
Äeule/ biegt  bic  Acuten  ^ufammen,  giebt  ifynen  eine  fyübfd)e  gorm,  unu 
wicfelt  fie  mit  SBinbfaben  ober  ftarfem  3^int,  bamit  fte  bie  gegebene 
gorm  behalten,  legt  fte  in  eine  Gafferole,  fügt  etwas  fette  glcifd)brü^c, 
ein  wenig  gleifa>  ober  SucfersSüS,  ein  wenig  ©alj,  etwa«  SSurjelwerf, 
eine  Zwiebel  unb  einige  Sßfefferförner  fyin$u,  unb  fod)t  bic  beulen  auf 
gelinbem  geuer  langfam  weia);  entfettet  bann  bieSörüfyc,  gießt  fic  burd) 
ein  £ud),  fod)t  fte  furj  ein,  legt  bic  oon  bem  23tnbfaben  befreiten  beulen 
Wieber  hinein,  läßt  fte  Ijctß  Werben,  glacirt  fte  red)t  fd)ön  unb  legt  fic 
um  baS  angerid)tete  ©emüfe.  -Dean  fann  bie  Weid)gcfod)ten  beulen  aud), 
nad)bem  fic  etwas  toerfufjlt  ftnb,  in  eine  DJlifd)ung  oon  jcrlaffener  23ut; 
ter  unb  (Si  taud)en,  in  geriebener  ©emmel  umwenben  unb  auf  bem 
SRofte  über  $otylcttglutI)  ju  fd)öner  garbc  braten. 

537*  (Statin  t>Ott  gafatl*  9ttau  j$neibe  bie  33ruft  eines  red)t 
faftig  gebratenen  unb  erfalteten  gafan  in  ntdjt  gu  bünne,  flcinen  (Sote= 
letten  äf)nlid)e  ©d)etben  (giletS)  unb  Oerfafyrc  übrigens  bei  ber  3ube= 
reitung  btefeS  ©ratin,  wie  cS  in  9co.  378  angegeben  ift,  bebiene  ftd) 
jebod)  sur  ^eraierung  beffelben  nur  fleiner  (SfyamrngnonS  unb  fd)warger 
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Trüffeln.  3)amit  bic  gafcincnfitctg  oben  auf  bem  ©ratin  beim  ©ars 
madjen  beffelben  nid^t  troefen  Serben,  fo  bebeefe  man  fie  fe^t  gut  mit 
©toeef platten ,  ober  übeqielje  fie  redjt  (auber  unb  glatt  mit  garce.  üftan 
fann  baS  ©ratin  aud)  nod)  auf  eine  anbere  9lrt  beretten,  tnbem  man  ben 
Boben  einer  gut  mit  Butter  ausgetriebenen  ober  mit  fetyr  bunnen  ©peefs 
platten  ausgelegten  (tylinberform  $uerft  mit  Strüffelfcfyciben  fcergiert, 
bann  bie  beften  gafanenfiletS  mit  etwas  bagnrifdjengeftricfyener  garce 
en  miroton  hineinlegt,  hierüber  eine  ©cfyidjt  garce  feft  in  bie  gorm  ^in« 
einbrüeft,  bie  garce  mieber  mit  einer  Sage  gleifd),  Trüffeln  unb  Saarns 
pignonS  bebetft  unb  fo  fortfährt,  big  bie  gorm  giemlid)  »oll  ift.  9Jlan 
mad)t  baS  ©ratin  im  Baimmarie  im  Ofen  gar,  ftütyt  eS  auf  eine  ©dnifs 
fei  auS,  befeitigt  bic  ©perfplatten  unb  baS  auggetretene  gett,  füllt  eine 
nad>  9Ro.  94  bereitete  £rüffcl=@auce  in  bie  leere  2Jiitte  beS  ©ratin  unb 
garnirt  eS  ringsum  mit  flcinen  £>albmonben  toon  Blätterteig.  Bon  ben 
$no$en  unb  Abfällen  beSgajan  bereitet  man  nadj  9io.  534  eineeffenj, 
fodjt  biefe  ju  ©lace  ein  unb  oermifd)t  fie  mit  ber  ©aucc.  2)aS  gleifdj 
ber  beulen  fann  man  feinftoßen,  burd)  ein  <5icb  fircid)en  unb  unter  bic 
garce  mifdjen. 

XVI.    Don  6em  fleßljttljn  nnb'btm  £)afef()ul)tt. 

538.  ©eürateueS  3tefc$u$tt  unb  $afel6uljtn  $as  junge 
SRebljufyn  roirb  roie  anbereS  ©eflügel  gum  Braten  vorbereitet,  aber  nia^t 
gemafeben,  fonbern  nur  mit  einem  £ud>e  auSgenufd)t,  mit  Binbfaben  ju 
guter  gorm  breffirt,  mit  <5al$  beftreut,  unb,  bie  Bruft  mit  einem  2Beins 
blatte  unb  barübergelegter  großer  ©peef  platte  bebeeft,  mit  Butter  im 
Reißen  Ofen  15—20  Minuten  gebraten.  9Iud>  fann  man  bie  Bruft  mit 
feinem  ©fcecf  ftiden.  ©benfo  oortrefflid)  mirb  baS  junge  9reb§u$n, 
roenn  man  eS  Weber  fpirft,  nod)  mit  ©pccfylatten  belegt,  fonbern  in  einer 
£afferole  mit  Butter  auf  beiben  ©eiten  ber  Bruft  gelbbraun  bratet, 
bann  auf  ben  föücfen  legt,  faljt  unb  nod)  eine  furje  3^t  im  Ofen  braten 
lägt.  3e  meniger  glüffigfeit  man  barunter  gießt,  befto  beffer  mirb  baS 
föebfwfyn.  £ie  3üS  toirb  mie  bei  anbern  Braten  auS  bcm  mit  ein  ioenig 
Bouillon  abgefod)tcn  Bratenfafc  bereitet.  —  $aS  #afel$u$tt,  roelcfyeS 
feiten  $u  unS  fommt,  toirb  ebenfo  gebraten. 

539.  ©efüttte*  Stctyufm  mit  Srüffeln  nnrb  mie  9*0.  533, 

540.  Salmi  tton  9tebfju(ment  roic  SNo.  534, 

541.  Saute  toou  SRcHü&nern  n?ie  9co.  535, 

542.  ©ratttt  toOU  9M$u(mettt  hne  SKo.  537  bereitet. 

543*  SHeb&ü&netfafe*  3u  biefer  oortrefflio)en  falten  ©peife 
fann  man  bie  alten  Oiebljüfyner,  meiere  fidjnidjt  jum  Braten  eignen,  fcors 
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tljeilfwft  oerwenben.  £ie  föebfyülmer  derben  fo  Weid)  al£  möglich  ge* 
beimpft,  ober  nod)  beffer,  in  einer  Braife  weid)gefod)t.  Bon  bem  ent* 
fetteten  unb  burcbgegoffenen  gonb  wirb  mit  redjt  bunfler  gleifa>3!ü3 
unb  bem  nötigen  Söeifjmefyl  eine  bicfe  braune  ©aucc  <yefod>t.  3)a£ 
gleifd)  oon  etwa  6  SRebfyülmern  wirb  oon  Rauten  unb  ©etjnen  befreit, 
fetngefyadft  unb  mit  £  Sßfunb  feiner  Butter  unb  J-  Sßfunb  rofyem,  feinges 
ijadftem  ßalb;  ober  2iHlbfleifd>  im  Dörfer  feingeflogen  unb  mit  ber  era 
falteten  ©auce  ju  einem  birfen  Brei  gufammengerüfyrt,  ben  man  burd) 
ein  ©ieb  ftreiajt  unb  mit  12  Sotl)  geriebenem  ^armefanfäfe,  8  ©ibottern 
unb  bem  nötigen  ©alge, genau  oermifd>t,  unb  in  eine,  wo  möglid)  oiera 
ecfigc  bleierne  ober  fupferne,  biet  mit  Butter  aufgefrrid>ene  unbamBo* 
ben  mit  einem  mit  Butter  beftrid&enen  Sßapterblatte  aufgelegte  gorm 
red?t  fejt  einbrüeft,  auf  ber  Oberflädje  rea^t  glatt  ftreidjt  unb  im  Bains 
marie  in  einem  nia)t  $u  Reißen  Ofen  garbäcft.  Söenn  man  mit  einer 
©picfnabel  tyineinfttdjt  unb  nia)tf  oon  ber  Straffe  nad)  bem  §erauggic^ett 
ber  9*abel  an  berfelben  Ijaftet,  ift  fu  9^r.  2lm  anbern  Xage  ftürgt  man 
ben  Diebfyülmerfäfe  auf  ber  gorm,  fdmeibet  bie  braune  Oberfläd)e  lctd)t 
ab,  binbet  einen  ober  jWei  Bogen  boppelt  gufammengelegtcf  Rapier  feft 
anfcfyliefjenb  fo  um  ben  $äfe,  bafj  baf  Rapier  ein  wenig  barüber  IjiMrcg* 
Tagt,  gießt  geftärte  Butter  fyalbfingerbief  auf  ben  $äfe  unb  lägt  fie  era 
falten  unb  fyart  werben.  Üftan  fdmeibet  beim  ©ebraudje  benSRebfnlljnera 
fäfe  fo  in  ©Reiben,  bafj  eine  jebe  ©djeibe  einen  Butterranb  erhält,  unb 
rietet  biefe  in  fdjönem  Crange  auf  eine  runbe,  ober  in  geraber  Sinicauf 
eine  lange  ©d)üffel  fo  an,  bafj  bie  »eigen  Butterftreifen,  oon  ber  bun« 
fein  garbe  bef  SRebfyüfynertafef  abftedjenb,  einen  guten  9lnbltcf  gewäfja 
ren.  2Kan  gamirt  ben  Dtebljülmerrafe  mit  geljacftem  5lfpic  unb  fauber 
gefcfynittenen  9lf  picslSroutonf. 

XVII.    Don  ben  Schnepfen. 
544*  ©ebratene  SBalbfd&nepfe*  äJlan  rupft  bie  ©dmepfe, 

jieljt  ifjr  bie  £aut  oom  $op[e,  nimmt  bie  klugen  fyerauf  unb  befettigt 
bie  (Durgel  mit  bem  @dj>lunbe ;  nadjbem  man  bann  bie  ©d^nepfe  gefengt 
unb  aufgenommen  t)at,  fdmeibet  man  ifyr  bie  Prallen  oon  ben  güfjen  ab 
unb  fteeft  ben  langen  ©cfynabel,  gleidjfam  alf  ©peiler,  burd)  bie  nad?  ben 
glügeln  tjtnaufgefd)obenen  beulen  berfelben.  2luf  bie  Bruftber©dmepfe 
wirb  eine  gefallene  ©peefptatte  mittelft  Binbfaben  befeftigt  unb  bie 
©dmepfe  mit  Butler  im  Ofen  etwa  eine  fyilbe  ©tunbe  gebraten.  $)er 
Bratenfafc  wirb  entfettet,  mit  etwa«  guter  3üf  ber  Pfanne  lofge* 
rütyrt,  burd)  ein  ©ieb  gegoffen  unb  gur  nötigen  ^ürge  eingefodjt.  — 
$)ie  (Singeweibe  ber  Söatbfdmepfe  fyatft  man  naa>  Befeitigung  bef  2ftas 
genf  fein,  oermifd)t  fie  mit  etwas  gefa^molgener  Butter,  geriebener  ©ema 
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mel,  ©al$,  Pfeffer  unb  äftuäfatnuß ,  ftreidjt  biefe  üftaffe  bief  auf  ges 
röftete©einmelfd)eiben,  (egt  biefe  auf  ein  mitS3utter  beftrid>ene3  flaches 
@efdn'rr  unb  mad)t  fie  im  Ofen  rafa)  gar.  ü)tit  tiefeit  ©dmepfenbroben 
garnirt  man  bie  angerichtete  ©cfynepfe.  —  £>ie  fBeeafff  nett  unb  alle  5lrs 
ten  fleiner  ©dmepjcn  werben  unauägenommen  gebraten,  jebodjmußman 
toor^cr  ben  Dttagen  mit  bem  ©d)lunbe  unb  ber  ©urgel  herauslesen. 
(Sie  braudjen  natürlta)  nidjt  fo  lange  ju  braten  wie  bie  2ßalbfd)nepfe, 
unb  fönnen  aud)  in  einer  oerbeeften  (Saffcrole  auf  md)t  gu  ftarfem  geuer 
gebraten  Werben.  Sttan  legt  bie  (leinen  ©dmepfen  beim  2lnrid)ten  auf 
gelbgebratene  ©emmelfd)eiben  unb  gießt  ben  abgefetteten,  mit  ein  wenig 
3ü3  lo3gefod)ten  $3ratenfafc  barunter. 

545*  Salmi  t>P1t  2BalbfdjttCpfetU  $on  gebratenen  Salb* 
fdmepfen,  Weldje  nad)  bem  (Srfattcn  in  faubere  ©tiiefe  gcfdjnitten  ftnb, 
Wirb  naa?  9lnweifung  ber  9io.  534  ein  ©almi  bereitet.  SBon  bem  ©ins 
geweibe  berfelbcn  bereite  man  nad)  9Zo.  544  ©djuepfenbrobe  in  breu 
eefiger  ober  §albmonbferm,  unb  garnirc  baS  ©almi  bamit. 

546.  ©ratttt  *Ott  33ecaffmen*  &te  SBecaffineu  werben  fauber 
vorbereitet  (wobei  man  fid)  oor  bem  3crreijjen  ber  £>aut  ju  hüten  hat) 
unb  auSgebemt.  SDann  bereitet  man  eine  garce  n?te  in  die  378  unb 
i>crmifd)t  fie  mit  ben  feingeftoßenen  unb  burd)  ein  ©ieb  geftria^enen 
©dualen  gutgereinigter  irüffeln,  ben  burd>geftric§enen  C?ingeWetben  ber 
©dmepfen  unb  nad)  ^Belieben  mit  etwa$  $armefan!äfe.  Sttan  muß  ein 
wenig  toon  ber  garce  jur  Sßrobe  badfen.  3ft  fie  nicht  loder  genug,  fo 
mifcfyt  man  etwas  braune  ©auce  barunter.  £)ie  ©djnepfen  werben  ge? 
faljen,  mit  garce  gefüllt,  fo  $ufammengelegt,  baß  fte  ihre  natürlicheres 
ftalt  wiebcrerlangen,  unb  in  23utter  auf  gelinbem  geuer  fteifgemadjt. 
3öenn  fte  wieber  crfaltet  finb,  wirb  bie  garce  mit  ben  ©chnepfen  um 
einen  mit  ©perfplatten  umgebenen  unb  in  bie  -Dritte  einer  <Scr)üffcl  ge? 
festen  runben  5lu3ftcct)er  bcrgcftalt  aufbreffirt,  baß  baburd)  ein  §ügel 
gebilbet  wirb,  auf  beffen  Oberfläche  bie  SÖrüfte  ber  ©djnepfen  fid)tbar 
fein  muffen.  9^ad>bcm  man  bann  ba£  @ratin  oben  mit  flehten ,  gleich* 
runb  augeftufcten  Trüffeln  oerjiert  hat,  bebeeft  man  ba3  ©anje  mit 
©pedplatten  unb  Rapier,  unb  bärft  e3  in  einem  mäßig  Reißen  Ofen  gar. 
3ft  ber  Ofen  fo  heiß/  baß  ba3  ©ratin ©efa^r  läuft,  oon  unten  ju  braun 
$u  werben,  ffo  fefct  man  e3  in  einem  ©ainsmarie  in  ben  Ofen.  23eim 
3lnrid>ten  befeitigt  man  bie  ©peef  platten ,  ben  2lu3fted)er  unb  baä  auf 
ber  ©Rüffel  unb  in  ber  $3$ftlttg  ber  DJtitte  angefammelte  gett,  maSfirt 
baS  @ratin  mit  etwas  oon  ber  £rüffel;©auce  nach  9co.  94  unb  giebt 
bie  übrige  ©auce  mit  ben  Trüffeln  in  bie  2ttitte.  2)ie  gutgereinigten 
$öpfe  ber  ©dmepfen  werben,  nad)bem  man  an  ©teile  ber  klugen  Weiße 
garce  hineingeftrid>en  unb  l leine  Sßjefferförner  ober  ein  runbeS  ©tüdc^en 
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Trüffel  tymeingefefct  Ijat,  in  SButter  gargema^t  unb  Beim  9lnridjten  als 
SSerjicrung  jungen  bic  ©dfmepfen,  bic  langen  ©fytä'bel  na$  äugen  ge* 
fetyrt,  gefredft. 

XVIII.    öott  *  5er  wißen  Q3<tns.  '■■ 

547.  ©ebratene  »übe  ®an$,  Stagout  «♦  batiott.  ftur  bic 

junge  nn'lbe  @au3  fann  gebraten  toerben.  2lucfy  fcf)tnecft  fte  gebämpft 
mit  bem  Bufafce  ton  ähnebeln,  ©ewüra  unb  Kräutern  fe^r  gut.  2113 
Ragout  ober  (Salmi  bereite  man  fte  nad)  Slnroeifung  ber  Hummern  519 
unb  534.  2>ie  alte  totlbe  ©anä  ifl  fe^r  jä^c  unb  Ijat  getoöljnlidj  einen 
t^ranijen  ©efdmtacf.  2ftan  fann  fte  fcfymoren  unb  marinirt  fte  bann 
einen  ober  $h)ei  £age  toor^er.    (@ie^e  in  ber  Einleitung:  2ftarinabe.) 

XIX.    JJon  ber  mitten  Stile. 

548.  ©ebratene  unb  aefdjmortc  milbe  @nte,  @a(mi  \u 
batJOit.  $)te  toilbe  (Snte  liefert,  n?enn  fie  jung  unb  fletfcfyig  ift  unb 
nid)t  tljrantg  fd)mecft,  wie  e3  Ijä'ufig  ber  galt  ift,  einen  gefaxten  23ras 
ten.  @ie  mirb  in  S3utter  gebraten  wie  bie  jafjme  Ente  ober  gcjdmtort 
nadj  Sfto.  531,  unb  mit  einer  ©arbetten*  ober  $apern*@auce  gegeben; 
auefy  Voirb  pe  als  Diagout  unb  @atmi  naefy  9*0.  519  unb  534  bereitet. 

XX.    Don  bem  Ttuerfjafjn  unb  bem  BirfU)al)tt. 

549.  (Sefcfjmorfct  afaerbajm;  gebratener  unb  gefdjmot« 
ter  33irf  fmbn.  $)er  tluetbabn  nnrb  getüöfynltd)  ein  paar  £age  tun* 
bem  ©ebraudj  in  eine  SDcarinabe  gelegt,  aisbann  mit  nidjt  ju  biefen  ges 
njürgten  ©petfftreifen  burdjjogen,  ober  hn'e  ein  gafan  gefpieft  unb  in 
ber  mit  etmaS  3,ü3  unb  einem  Olafe  2ßein  auägefodjten  Üftarinabe  ges 
ffynort.    (©ie^e  fto.  445.) 

£)er  ©irf^abn  nnrb,  toenn  er  jung  ift,  toie  ber  gafan  jubereitet 
unb  gebraten.    3ft  er  alt,  nnrb  er  hn'e  ber  Sluerfja^n  beljanbelt. 

XXI.    Dott  bem  (Trappen. 

550.  ©ebrateuer  Stoppt,   ©cfömorte  Srawenbrüfte. 

3um  ©raten  eignet  nur  ber  junge  Xrappe.  2>er(elbennrb  vorbereitet 
unb  getieft  ober  ungefmtft  gebraten,  mie  ber  $uter  in  9to.  494.  — 
33on  bem  alten  Strafen  jie^t  man  bie  fetyr  jä^e^aut  ab,  Bft  bie  Prüfte 
oon  bem  SBruftfnodjen  ab,  flopft  fte  mit  bem  flauen  $acfmeffer,  bautet 
unb  foidt  fte  nne  grteanbeaux,  legt  pe  auf  einige  Xage  in  eine  Wlaxu 
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nabe  unb  fcfymort  fic  bann  in  einer  tour^aften  33rül)e,  bie  man  ton  ben 
mit  3>üg  auggefocfyten  3ngrebtenaien  ber  üflariuabe  berettet  Ijat,  nadj 
Angabe  ber  9to.  445  roeidj.  SDie  baju  nötige  3üg  berettet  man  nadj 
Dto.  34  oon  bem  $t nodjengerippe  ,beg  Strafen.  SOlan  fann  ana)  bie 
Prüfte  aanj  etnfad),  ofyne  fte  jutoor  marinirt  $u  fyaben,  in  öutter  unb 
3üg  in  fuqem  gonb  rceicfyfdjmoren.  3n  beiben  ga'den  giebt  ber  abge* 
fettete,  burd)  einrieb  gesoffene,  mit  3üg  ^inrctd&enb  oerbünnte  nnb 
mit  etwa§  SBetfcmefyl  unb  einem  ©iafe  Sftabera  feimig  oerfodjte  gonb 
eine  fräftige  (Sauce. 

55t  @itl  Spttitt  ttOtt  %tappt.  £ierju  löft  man  bag  gleifd) 
»on  ben  beulen  unb  bem  ® eri^pe  beg  jtra^en  ab ,  beffen  Prüfte  naefy 
Singabc  ber  vorigen  Stummer  gefdmtort  mürben,  unb  fd)abt  eg  auä* §äus 
ten  unb  (Seinen;  ebenfo  fer)nt  man  eine  f leine  ßalbgs  ober  <Sd)meines 
Uber  aus.  £)ann  fdjwifct  man  einige  in  ©Reiben  gefcfynittene  gwie* 
beln  unb  ©Kalotten  in  SButter  weid),  fügt  bie  £älfte  beg  gleifd)eg  unb 
ber  fieber  ^inju,  fd;rotkt  bie«  auf  bem  geuer  furj  ein  unb  ^aeft  eg  mit 
bem  roljen  %lti\%  unb  ber  roljen  Scber  gufammen  fe^r  fein,  hierauf 
fd)ält  man  einige  (Semmeln  ab,  meidet  fte  in  2öaffer  ein,  brüeft  fte  gut 
aug  unb  riU)it  fte  mit  ettoag  SButter  auf  bem  geuer  ju  einem  jteifen 
Steige  ab.  #on  biefem  (Semmelteige  nimmt  man  etroa  fo  otel,  alg  ein 
drittel  ber  S^ifd)s  unb  £eber s 30kffe  beträgt,  fügt  ebenfooiel  feinges 
Ijaefteg  frifd;cg  (Sefyroeinefett  ober  fdfrfc angeräucherten  (Speef",  eine  gleite 
Quantität  geriebenen  Sßarmefanfäfe,  bag  gteifdt)  unb  bie  Seber,  <Salj, 
gcmifd)teg  ©cn>ür$  (ftefje  bag  afyfyabettfdje  Dtcgifter)  unb  3  big  4  ganje 
<5ier  fu'n$u,  rüfyrt  ober  ftögt  TOeg  gut  untereinanber,  ftreidjt  eg  burd) 
ein  (Sieb,  mtfe^t  nad)  belieben  Trüffeln,  meldte  gut  gereinigt,  gefehlt, 
in  gleifd)brülje  unb  Söein  gar  unb  furj  eingelocht  unb  mürfeliggefcbnits 
ten  finb,  nebft  ben  fcingefro&enen  unb  burd)  ein  (Sieb  geftridjenen  <Sd)as 
len  berfelben  unter  bie  garce,  brüeft  biefe  in  eine  mit  (Specfylatten  augs 
gelegte  ober  mit  23utter  auggeftridjene  unb  amSSoben  mit  einem  runben 
Sßapietblatte  auggelegte  gorm  feft  ein,  unb  bäcft  ben  $ain  in  einem 
Sßainsmarie  im  Ofen  gar.  2ttan  ftürjt  ben  Sßain  nad)  bem  (Srlaltcn  aug 
ber  gorm,  fdmeibet  ir)n  in  Ijübfdje  ©Reiben  unb  garnirt  i^n  mit  %Zpk. 

• 

XXII.    Don  6m  Brammefspogef  wb  uon  6er  £erdje. 
552.   ©e&tatenc  Ätantmei&rtgel.  $on  ben  fauber  gerupften 

Srammetgfcögeln  fdmeibet  man  bie  glügel  im  erften  ©elenle  ab,  jie^t 
ifmen  bie  &aut  oon  ben  $b>f en,  brüeft  bie  Slugen  $eraug ,  befeitigt  ben 
untern  Streit  beg  (Scimabelg  unb  bie  Gurgel,  ftu^t  bie  Tratten  t>on  ben 
gü&en  ab,  biegt  bie  gü&e  nad>  innen  um  bie  ^eulc^en,  fteeft  biefe  fo  hu 
einanber,  baß  fte  ein  Äreuj  bilben,  biegt  ben  #opf  nad?  bem  &euld)en 
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§erum,  ftecft  bte  ©m'fce  be3  linfen  ®culd)en3  burdj  bie  Augenöle  unb 
fengt  enblia)  bic  Vogel  leidet  ab.  hierauf  lä§t  man  Söutter  in  einer 
(Safferole  gelb  »erben,  legt  bie  Vogel  hinein,  fal$t  fk  nnb  bratet  fiejus 
gebeeft  auf  nicfyt  $u  fd)»ad)em  geuer  juerft  auf  ber  ©ruft  unb  bann  auf 
bem  ^iiden  ju  fajöner  golbgelber  garbe.  3>n  et»a  15  SJiinuten  ftnb 
bie  Vögel  gar.  äftan  fann  biefelben  aud)  unter  fleißigem  Vegteßen  im 
feigen  Ofen  braten  unb  aud)  einige  feingeftojjene  2Bad$olberbeeren  bas 
rant^un.  @inb  bie  Vögel  angerichtet,  fo  gießt  man  SButter,  in  welker 
et»a8  geriebene  Semmel  gelbbraun  gebraten  »orben,  barüber ;  ben  Vra* 
tenfafe  oon  ben  Vögeln  fod)t  man  mit  ein  »enig  3ü3  von  ber  (Safferole 
log,  fettet  ifyn  ab  unb  gießt  tfyn  burdj  einrieb  unter  bie  Vögel.  2Jlandje 
nehmen  bie  Vögel  bei  ber  Vorbereitung  au3;  gc»öfynlid>  »erben  fte 
aber  unauSgenommen  gebraten. 

553.  ©ebratene  Verdien.  3Me  Scrd^en  »erben  jum  ©raten 
vorbereitet  »ie  bie  förammetSoögel  unb  in  Vutter  juerft  auf  ber  ©ruft, 
bann  auf  bem  SRütfen  in  etwa  12  ÜJlinuten  ju  fdjöner  garbe  unb  garges 
braten,  2Benn  fte  angerichtet  ftnb,  »erben  fte  »ie  bie  $rammet3oögel 
mit  in  Vutter  gelbgebratener  ©emmel  überwogen.  üftan  fod)t  ben  Vras 
tenfafc  ber  £erd?en  mit  ein  »enig  3>üS  ober  SBouitton  auf  unb  gießt  i^n 
unter  bie  Vögel. 

554.  Statin  öon  Ärammcteuögeln. 

555.  (Statin  toeil  Serben.  SBcibc  »erben  »ie  baS  ©ratin 
toon  SBecaffinen  in  SKo.  546  jubereitet.  SDcn  föanb  ber  ©djüffel  garnire 
man  beim  Anrieten  mit  flehten  §albmonben  oon  Blätterteig. 


vii.  'w mtt< 

V**  in  3ttt>mitmt$  i>*r  (ßewfife. 

Allgemeine  S3emerf ungen. 

SDcan  laffe  bie  frifdjeu  ©emüfe,  nad)bem  fte  beriefen  ober  gepufet 
ftnb,  ni$t  lange  »äffern,  fonbern  »afd&e  fte  nur  gut  ab;  bura)  bag 
2öäffern  verlieren  fte  an  tyrem  ©efdmtacf.  —  Solche  ©emüfe,  »eldjev 
leicht  troefen  unb  fcfy»arjlid>  »erben,  »enn  man  fte  nia>t  balb  naa?  bem 
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$ufcen  unb  Söafc^en  f ocfyt,  wie  g.  33.  2ftofyrrüben  unb  Äoljlrüben,  bcbecfc 
man  nad)  it)rer  Vorbereitung  big  ba^in,  Wo  fic  gcfodjt  werben,  mit  einem 
feuchten  Xuä^e.  —  $)ie  ©emüfe,  Wcldje  man  blan<f>irt,  um  iljnen  ben 
ftrengen  ©efdmtacf  gu  benehmen,  wie  g.  SB.  SBcißfofyl,  2öirftngfo|l  unb 
©rünfotyl,  fodje  man  in  meiern  2öaffer  ab,  bamit  ber  obengenannte  3we<f 
auä)  erreicht  werbe.  (Sin  Wenig  fofytenfaure«  Patron  an  ba3  gum  ©(ans 
djiren  beftimmte  Sßaffer  getrau,  foU  ein  oortrefflidjeS  Littel  fein,  ben 
©emüfcn  bie  bläfyenben  (Sigenfdjaften  gu  entgieljen,  aud)  beförbcrt  eS  ba3 
2öeicf)Werben  ber  ©emüfe.  —  £ül fenfructyte  müffen  mit  weid>em  Sßaffer 
gefod)t  werben.  Koctyt  babei  baä  Söaffer  {0  fe^r  ein,  baß  etwas  naajges 
goffen  werben  muß,  fo  gieße  man  nur  f ocfyenbeS,  nie  falte«  SBaffer  tyingu. 

2ßenn  man  einen  giemltcf)  abgefüllten  Ofen  tyat,  fo  fodje  man  bie 
©emüfe,  weldje  lange  3ctt  foc^en  müffen,  als :  SSMrftngfofjr,  Söeißfofyl, 
SRotljfofjl,  ^üben,  33ofmen,  (Srbfcn,  fiinfen,  Söacfobfi  k.,  auf  ftarfem 
geuer  an,  becfe  fte  mit  Sßapier  unb  SDecfel  gut  gu,  unb  laffe  fic  in  bem 
Ofen  n)eta)fod)en.  $)er  Ofen  muß  Jebod)  noa)  fo  warm  fein,  baß  bie 
©emüfe  ununterbrochen,  wenngleid)  nur  langfam,  barin  foa^en.  Söeißs 
tü%  ©rünfoljl,  2ßirfingfo§l  foaje  man  mit  gutem  DiinbSfett,  nid)t  mit 
SButter.  ©auerfo^l  wirb  mit  ©anwehte*  ober  ©änfefett,  Dtot^l  mit 
@pecf  ober  ©djweinefett  am  fd)tnacfl)afteften  gefod;t. 

$>ie  ©emüfe  Werben  größtenteils  mit  ätte^l  feimig  gefönt;  eS  ift 
jebocty  ntc^t  anguempf  efjlen ,  Klatme^l  (b.  Ij.  SDce^l,  Weldas  mit  etwas 
Sßaffer  flargerü^rt  ift)  bagu  anguWenben;  bie  ©cmüfe,  Weldje  mit  Klar* 
metyl  feimig  gemalt  Werben,  fcfymedfen  nie  fo  gut,  als  fold>e,  welche  mit 
in  SButter  gefdjwifctem  ÜJcefyl  feimig  gebunben  werben. 

üftan  oermeibe  baS  Umrühren  foldjer  ©emüfe,  Weldje  babura)  gers 
rüfjrt  werben  ftfmten,  als  g.  SB.  ber  9)cof)rrüben,  Sonnen,  grünen  (*rbs 
fen  2C.;  man  fd)Wcnfe  fte  in  ber  (Safferole  um,  Wenn  man  fie  mit  i^rer 
©auce  oermifa^t,  mit  (Siern  abgießt,  ober  auf  bem  geuer  fjeiß  maebt. 

©efdüeljt  eS  einmal,  baß  baS  ©emüfe  anbrennt,  fo  madje  man  feis 
nen  SBerfudj,  baffelbe  burd)  ben  Aufguß  oon  fjlüfftgfeit  00m  S3erberben 
retten  gu  wollen.  SD?an  fd)ütte  eS  öielmeljr  fogleia}  in  ein  anbereS  ©es 
faß,  ofyne  Don  bem  angebrannten  ®afe  etwa«  loSgurüfyren,  unb  t^ue, 
Wenn  eS  noa)  nid)t  weid^gefoa^t  war,  oon  Beuern  ftebenbe  gleifajbrü^e 
ober  Sßaffer  l|ingu. 

556.  Äottoffcltt  itt  bft  @^ alt.  S)ie  Kartoffeln  werben,  naa>s 
bem  fte  feljr  rein  gewafdjen  ftnb,  mit  faltem  Söaffer  aufgefegt  unb  fo 
lange  gefönt,  big  fte  beinahe  gar  ftnb.  3)ann  gieße  man  baS  SBaffer 
ab,  becfe  ein  reine«,  jufammengebaflteS  luä)  unb  attßerbem  noa)  ben 
£2>ecfel  ber  Lafferde  ober  be«  XotftZ  über  bie  Kartoffeln  unb  laffe  fic 
auf  einer  Reißen  ©teile  ooUenb«  Weicl)bämpfen.   Wim  mad)t  geWb^nlic^ 
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mit  biefen  Kartoffeln  nid)t  fo  »tele  Umftänbe,  fonbern  tod)t  fie  in  SBaffer 
tooüfommen  wcid>,  bodj  ift  bie  oben  angegebene  9lrt,  bie  Kartoffeln  gar« 
flubämpfen,  ooraüglta)  bei  ben  ©orten  $u  empfehlen,  Welche  lange  oor 
oem  3öeic§werben  ber  SD^itte  planen  unb  jerfodjen.  $)er  SBcrfdjluß  burä) 
jtudj  unb  $>edel  muß  jebod;  fo  feft  fein,  bafj  fein  $)ampf  entweidjen 
fann.  —  SBor^ü^Uct)  gut  f dauerten  bie  Kartoffeln,  Wenn  man  einen  £öfs 
fei  Kümmel  (Karbe)  in  ein  reineä  Säppdjen  binbet  unb  mit  ben  Kars 
toffetn  fodjt.  —  $iele  wollen  behaupten,  bafj  burd)  einen  3ufafc  oou 
etwas  ©al$  beim  Kodden  ber  Kartoffeln  baä  9lufplafcen  berfelbenoerfyuts 
bert  werbe. 

557»  ^etetftUett-Äortoffeltt»  $>ie  Kartoffeln  toerben  ro§  ge* 
fdjält,  in  ©a)eiben  ober  ©türfe  gefdmitten  unb  in  SBaffer  mit  ©alj  bei? 
nafye  gargefod)t.  Söäljrenb  biefer  j$t\t  fcfytoifee  man  eine  fetngefyacfte 
3&>iebel  mit  ein  paar  Siöffel  SButter  ober  Söouillonfett,  mifdje  etwas 
ÜRefyl  barunter,  giefjeSRinbfleifcfybrübe  lun^u,  fo<$e  fyieroon  eine  fd)Wad)s 
feimige  Sauce  unb  tfme  etwas  Pfeffer,  ©al$,  gefyatfte  Jkterfilie,  nad> 
^Belieben  aud)  ein  wenig  feingefyadten  Sttajoran  baran.  ä)ann  giefje  man 
baS  SBaffcr  oon  ben  Kartoffeln  ab,  oermifdje  biefe  mit  ber  ©auce  unb 
laffe  fte  barin  ootlenbS  weid)fod>en. 

558*  speterfnün-tfartoffefo  auf  eine  anbete  Sri  2>ie  Kars 

toffeln  werben  in  ber  ©a^ale  abgefod)t,  rafd)  abgemalt,  in  ©Reiben  ge« 
f  dritten,  in  einer  ©auce,  welche  man  wie  bie  in  ooriger  Plummer,  nur 
ein  wenig  birfer  guberettet  l)at,  umgefd)wen!t  unb  auf  gelinbem  geuer 
fiebenbfyeifj  gemad>t. 

559.  Saute  Kartoffeln.  ÜÄan  fd&neibe  etwa«  ©ped  würfelig, 
brate  ifyn  mit  einigen  ebenfo  gefd)mttenen3wiebeln  gelblid)  (f.Sfto.26), 
mifd)e  ein  paar  £öffel  t>oU  DJlc^l  barunter,  laffe  biefeS  Ijodjgelb  fdjwifeen, 
fülle  etwas  gleifd)brü^e  unb  SBaffer  barauf,  füge  (Sfftg,  ©alj,  Pfeffer, 
etwas  3w*er  0ber  ©orup  unb  ein  wenig  3urfers3ü3  tyinju,  unb  fodje 
Neroon  eine  bünnfeimige,  braune,  fü§=fäuerlid>e  ©auce.  SDie  rolj  ge* 
fd)älten,  in  ©tüde  gefd)nittenen  unb  in  ©affer  mit  ©al$  beinahe  gar* 
gefönten  Kartoffeln  Werben,  nad>bem  bag  Sßaffer  baoon  abgegoffen  wor« 
ben,  mit  ber  ©auce  oermiföt  unb  barin  ooflenbS  weid)gefod)t. 

560.  Kartoffeln  mit  üttoftrifrSauce.  Sfcie  in  ber  ©djale 

gefönten  Kartoffeln  werben  abgefault,  in  ©Reiben  gefdmitten,  mit  einer 
2ftoftria>©auce  nad)  9ßo.  79  ocrmifdjt  unb,  nadjbem  fte  ftebcnbfyeifj  ge* 
madjt  finb,  angeridjtet.  -jjt 

561.  Kartoffeln  $u  giften.  9Jcan  }a)ätt  bie  Kartoffeln  tunb_ 
unb  $u  gtet^er  ©rö&e,  fod)t  fie  in  Sßaffer  mit  ©alj  langfam  weidfoßr 
öiefjt  baS  SBaffer  ab,  tljut  ein  gute!  ©tüd  Butter  unb  na4  belieben 
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aud)  etwas  feingehatfte  ^eterftlie  an  bie  Kartoffeln  unb  fd>wingt  fte  bes 
hutfam  bur$. 

562.  ©ebratene  Äarioffeln  $ut  ©amitttt  M  SJlciföe*. 

91  albern  bie  Kartoffeln  in  ber  ©d;ale  abgefocht  fmb,  Werben  fte  abges 
f d>dU ,  gleichgroß  unb  runb  brefftrt  unb  in  einer  eifernen  Pfanne  mit 
SButter  unb  leicht  barüoer  geftreutem  ©alge  unter  öfterem  Umfchwens 
fen  gu  fcfyöner  garbe  gebraten.  —  2Jcan  fann  bie  Kartoffeln  auch  roh 
fct)alen  unb  runb  ober  eiförmig  breffiren,  ober  mit  einem  Sluäbreljer  gu 
runben  Kugeln  formen,  wafdjen  unb  abtroefnen  unb  in  einer  (£afferole 
in  gelbgerlaffener  SButter  auf  rafdjem  geuer  unter  fortwährenbem  Ums 
fdjwenfen  gelbbraun  braten,  bann  falgen,  gubeefen  unb  auf  einer  Reißen 
©teile  fcoflfommen  garbünften  laffen.  Slucfj  f  ehält  man  bie  rohen  Kats 
toffeln  ab,  fhtfct  fte  walgenförmig  gu,  fc^neibet  fte  in  nicfyt  gu  bünne 
©Reiben,  wafdjt  unb  troefnet  fte  ab,  bäcft  fle  in  33atfbutter  gelbbraun 
unb  gar  au3,  beftreut  fte  mit  @alg  unb  läßt  fte  btä  gum  (Gebrauche  warm 
flehen,  wa3  freilief)  nicht  lange  bauem  barf ,  ba  fte  fonft  roeid^  unb  pels 
gig  werben. 

563»  ©ebratette  (gerötete)  Äartoffeln«  SRan  brate  feinwürs 

f cUg  ge jcfynittene  3u?iebeln  in  Butter  gelblicb,  tl)uc  bie  abgetönten  unb 
in  ©Reiben  gefdnüttenen  Kartoffeln  ^inju,  fchttenfe  fte  fogleidj  um, 
bamit  bie  3nnebeln  oben  fommen  (fonft  Serben  biefe  gleich  braun  ober 
fdjwarg) ,  falge  fte  unb  brate  fte  unter  öfterem  Umfd)Wenfen  gu  fchöner 
gelbbrauner  garbe.  ©in  wenig  feinge^uloerter  i^mian  giebt  ben  Kars 
toffeln  einen  eigentümlichen  SBotylgefctjmacf,  ber  fid)  nod)  erhöben  läßt, 
Wenn  man  geringe,  welche  auagewäffert,  gut  abgetroefnet,  ausbaut 
unb  ©raten  unb  in  große  SBürfel  gefdjnitteu  ftnb,  mit  ben  Kartoffeln 
bratet.  — 

SJcan  fann  aud)  bie  Kartoffeln,  nadjbcm  fte  roh  gejc^ält,  in  nicht 
gu  große  ©tücf e  gejehnitten  unb  gewafchen  finb ,  mit  faltem  ober  Reißern 
SBaffer  auf  3  geuer  fefcen  unb  ein  paarmal  überfochen  laffen.  $)ann 
gießt  man  fte  gum  Abtropfen  in  einen  £)urchfchtag,  läßt  in  einer  paffen* 
ben  fupfernen  ober  gußeißernen  ^Bratpfanne  ein  guteä  ©tücf  SButter 
gelblich  werben,  tljut  bie  Kartoffeln  hinein,  fügt  ein  wenig  Saig,  eine 
fletne  3wicbel  unb  ein  wenig  gleifchbrühe  fyniu,  bebetft  bic  Pfanne 
mit  einem  $)ecfel ,  unb  läßt  bie  Kartoffeln  auf  nid;t  gu  fd)Wad)em  geuer 
fd)morcn,  bis  bie  glüfftgfeit  furg  eingefebmort  ift.  9cun  nimmt  man  ben 
£ecfel  ab  unb  läßt  bie  Kartoffeln  auf  fchwädjerem  geuer  eine  gute  l)albc 
©tunbe  röften ,  inbem  man  fte  fcon  3eit  gu  3eit  mit  einer  flehten  eifers 
nett  (Schaufel  ober  mit  einem  fdjarfen  33led)töffel  &om  ©oben  ber  Spfanuc 
fyt>fttd>t  unb  nach  °&cu  ttfytt,  fo  baß  bie  Kartoffeln  nad)  unb  nad;  eine 
gleite  hellbraune  garbe  erhalten.  3Me  auf  biefe  SKkife  geröfteten  Kars 
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toffeln  jerbrStfeln  jtoar  feljr  unb  erfordern  otel  Butter,  fcfjmecfen  aber 
fefyr  gut. 

564.  ©etieiene  Kartoffeln  (^firee  t>on  Äatioffeln),  üKan 

fcfyäte  feie  rofyett  Kartoffeln,  fdmeibe  flc  in  tiefe  ©Reiten,  toafdje  fte  gut, 
fodje  fie  in  SBaffer  mit  @alj  nmd),  (äffe  fte  aber  ntd>t  aerfod)en,  gtefje 
ba3  2Baffer  baoon  ab,  jcrquetfcfyc  bie  Kartoffeln  mit  einer  (leinen  $cib; 
feule,  rüljre  fie  mit  ftebenbljeijjer  Wxlä)  ju  einem  reebt  feinen  biefen 
33rci ,  unb  oermtfdje  benfelben  mit  einem  guten  <Stüd  frtfct)cv  SButter 
unb  bem  nötigen  @al$e.  —  3e  fdmeUer  bic  Zubereitung  ber  Kartoffeln 
beenbigttoirb,  um  fo  beffernxrben  fte.  Einige  (Sorten  Kartoff  ein  toerben 
$äl)e,  toenn  fie  lange  gerührt  derben ;  bei  biefen  beeile  man  fid)  um  f  o  meljr. 
—  SEßill  man  ben  Kartoffelbrei  rec^t  fein  Ijaben,  fo  oerbünneman  bie  Kar; 
toffeln  mit  @afyne  unb  reibe  ben  33rei  burd)  einen  feinen  £)urd)fcfylag. 

565.  ©ebaef  ene  Äattoffefo*  2Jtau  fodje  ettoa  eine  tyalbe üttcfce 
Kartoffeln,  nadjbem  biefelben  rofj  gefdjätt,  in  ©Reiben  gefdmitten  unt) 
getoafc^en  toorben,  in  Gaffer  mit  ettoaä  @alj  meid),  gieße  ba3  Söaffer 
ab,  jerbrüefe  bie  Kartoffeln,  ftretct)c  fie  fo  f)eijj  ald  möglidj  burdj  ein 
cBieb,  rityre  fie  fdmell  mit  8  big  12  fioty  frityer  SButter,  ettoaS  SDWd) 
unb  bem  nötigen  @a(je  auf  bem  geuer  ju  einer  feinen  fteifen  2ttaffe 
ab,  oermifdje  fie  mit  4  big  ö  (Sibottern,  richte  fie  auf  eine  ©djüffel  in 
sptyramibenform  an,  ftretdje  fte  red)t  glatt  unb  baefe  fie  enttoeber  einfacb, 
fo  roie  fte  ftnb,  nacfybem  fte  jufcor  mit  ber  üftcfferfptfce  fauber  getupft 
njorben,  ober  mit  ^armefanfäfe  beftreut  unb  mit  SButter  beträufelt  im 
Ofen  &u  fd)öner  garbe.  SDlan  giebt  biefe  Kartoffeln  ju  @d)morfleifd>, 
grteanbeaur  k. 

566.  ©efcatfene  Kartoffel»  auf  eine  anbete  SM.  25knn 

bie  Kartoffeln,  nne  in  ooriger  Kummer,  mit  Butter,  ein  tvenig  Wlilti, 
@alj  unb  (Sibotteru  ju  einer  feinen  SDcaffe  gerieben  ftnb,  oermifcfye  man 
fte  mit  bem  ju  einem  rea)t  fteifen  ©ajnee  gefd^lagenen^itoeig  \>on  6  (Sieru, 
fülle  fte  in  eine  mit  Söutter  au3geffrid)ene  unb  mit  geriebener  Semmel 
auSgeftreute  gorm,  bade  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  ettoa  eine  ©tunbe 
unb  ftürje  fte  au3  ber  gorm  auf  eine  ©djüffel. 

567.  23 eignete  t>on  Kartoffeln.  Ungefähr  einen  ©ufctoenteller 
fcod  gefdjälter  unb  in  <5d)eiben  gefdjnittener  Kartoffeln  fodjt  man  in 
2öaffer  miteinh>enig@a(j  toetcr),  gießt  ba32Saffer  ab,  jerbrüdtbieKartofs 
fein  mit  einer  f  leinen  SReibfeule,  oermifd)tfte  fo  Ijeifj  äfft  möglich  mit  einem 
guten  (Sßlo'ffel  ooK  Söutter,  einem  ganzen  (5t  unb  etwa«  ®al§,  reibt  fie 
ju  einem  recfyt  feinen  £eige,  tt)ut  biefen  auf  ein  SBacfbled),  f^eia^ti|i| 
ju  einer  ettoa  Ijalbftngerbicfen  platte  auä  unb  lägt  iljn  erf  alten,  l^tttj, 
ftidjt  aläbann  bieroon  runbe,  ooale,  breieef ige,  coteletteförmige  tc.  ©tüae 
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aug ,  panirt  biefelben  mit  (§i  unb  geriebener  ©emmel  unb  ba'tft  fie  in 
feiger  SÖacfbutter  fd)tfn  golbgelb  au3.  Üftit  biefen  33eignet3  garnirt  man 
©cfmtorfleifd),  gricanbeaur,  ©Quinten  2c.  —  £>at  man  oom  Xage  toorfyer 
Kartoffeln ,  bie  in  ber  ©cfyale  getobt  finb,  fo  reibe  man  fie  auf  einem 
Stteibeifen  fein,  rüfyre  \w  etwa  einem  flauen  Detter  ooll  geriebener  Kar? 
toffeln  4  tfotfy  23utter  5U  ©atme,  mifcfye  ein  gan$e3  (Ei,  ©al$,  2Ku3fat= 
nuß,  nad)  belieben  aud)  etwaS  $armefanfafe  unb  aulefct  bie  geriebenen 
Kartoffeln  baruutcr,  unb  bereite  oon  biefer  DJJaffc  bie  93eignet3  wie  oben. 

568.  Kartoffeln  ä  la  Beehamel.  3ttan  fd)dle  bie  veben 
Kartoffeln  walzenförmig,  fdmeibe  fie  in  nia)t  ju  bünne  ©Reiben  unb 
tocfye  fte  oorfidjtig,  baß  fie  nidjt  jcrfafyren,  in  Gaffer  mit  ©alj  Weid), 
gieße  baä  Söaffer  rein  ab  unb  oermtfdje  bie  Kartoffeln  mit  einer  bieten 
Sauce  Bechamel  nadj  Üto.  97. 

569.  Stragburßet  Äartoffeitt»  2ftan  fdmeibe  einige  geringe 
au£  ©raten  unb  £)aut  unb  in  große  2£ürfel,  lege  fte  eine  ©tunbe  in 
3Tcila)  ober  äöaffer  unb  troetne  fie  gut  ab.  SDann  fcfyneibe  man  einige 
3n?iebeln  in  große  SBürfel,  fcfywifee  fie  in  etwa  8  £otf)  ©utter  weidj, 
laffefie  aber  nict)t  gelb  Werben,  füge  einige  (Eßlöffel  ooll  2ftef)l  fyin$u,  laffe 
bieg  noä)  eine  furje  3^it  fd)Wifcen ,  gieße  £  Ouart  ©afme  ober  äJUld) 
unb  etwas  gleifdjbrüfye  ln'n$u,  fod?e  ^ieroon  eine  biefe  ©auce  unb  oer= 
mifdje  biefe  mit  etwas  geftoßenem  weißen  Pfeffer,  ber  burcfygeftridjenen 
£>eringgmild;  unb  bem  nötigen  ©aljc.  (Eine  fyalbe  SDle^e  Kartoffeln,  ober 
(ber  Abgänge  Wegen)  etwagme^r,  Werben  wie  in  ber  torigen  Kummer  ge= 
fcfyält,  gefd)nitten  unb  gefönt  unb  mit  ber  ©auce  unb  ben  geringen  Oer? 
mifdjt.  Söorfyer  fyabe  man  ben  innern  9canb  einer  ©djüffel  mit  einem 
£eigranbc  befefct,  wie  e3  in  9?o.  775  befdjrieben  ift.  £>afytnem  fülle 
man  bie  Kartoffeln,  beftreue  fie  mit  einer  Sttifdjung  toon  Weißer  gerie; 
bener  ©emmel  unb  ^parmefanfäfe,  beträufle  fte  mit  Söuttcr  unb  baefe  fie 
im  Ofen  $u  f^öner  garbe.  —  äftan  famt  bie  Kartoffeln  audj  in  ber 
©cfyale  abfoa)en,  abfd)älen,  in  ©Reiben  fdmeiben  unb  wie  oben  mit  ber 
©auce  unb  ben  geringen  sermifcfyen. 

70.  Kartoffeln  mit  gering,  in  einer  falben  3#e&e  Kar= 
toffeln  gehören  3  geringe  unb  |  $funb  33utter.  2)ie  in  ber  ©cfyale 
gefönten  Kartoffeln  werben  naa)  bem  Slbfcfyälen  in  ©Reiben  unb  bie 
gut  auSgewäfferten  geringe  auä  §aut  unb  [träten  unb  in  5Bürfel 
gefdmitten.  SDann  ftrcidjt  man  eine  runbe  glatte  gorm  fett  mit  23ut* 
ter  au3  unb  ftreut  fte  mit  geriebener  ©emmel  au3 ,  legt  aläbann  eine 
©d)idjt  Kartoffeln  in  guter  Drbnung  auf  ben  33oben  ber  gorm, 
"tvtnt  gering  barüber  unb  legt  SButter  in  fleinen  Portionen  bar? 
auf,  unb  fä|rt  fo  fort,  bie  Kartoffeln,  ben  gering  unb  bie  SButter 
Rnjulegen,  MS  bie  gorm  gefußt  ift.  Obenauf  legt  man  noa)  etwa« 
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SÖutter,  jefct  ba3  ©anje  in  einen  mäfjig  feigen  Ofen,  bätft  ti  \  big  £ 
€>tunbe  unb  ftürjt  eg  auf  eine  (Sdjüffel.  Ob  man  beim  (Sinteren  noa) 
ettoaä@al$  ba$n>ifa)en  frreuen  muffe,  mufj  3eber  jelbfi  beurteilen,  n>cil 
fcer  gering  unb  bie  Söutter  nicfyt  immer  gleid)  gefallen  finb. 

571.  Äattoffeltt  a  la  Figaro.  Kartoffeln,  bie  in  ber  @a>le 
oBgefoajt  unb  gefdjätt  finb,  fdjneibe  man  in  gleichgroße  ©Reiben  unb 
Brate  jic  in  einer  eifernen  Pfanne  inSBurter  fd;ön  gelb.  Söürfeliggefdmits 
tene  3toiebeln  fa)h>ifce  man  in  ©utter  meid),  ©utauögeroäffertc  geringe 
fdjueibe  man  au3  ben  ©reiten,  Ijäute  fie  ab  unb  fa)neibe  fte  in  SBürfel, 
unb  Ijade  auaj  etroaS  magern  gefegten  <Sa)infen  ober  gefod)te  Höfels 
gunge  grobförnig.  hierauf  ftreidje  man  eine  runbe  glatte  gorm  ober 
einen  auf  eine  (Sd>üffel  gefegten  £eigranb  (fielje  2ßo.  775)  gut  mit 
SButter  au3  unb  lege  bie  Kartoffeln,  bie  ,gn>iebetn,  bie  geringe  unb  ben 
©a)infen  in  abioedjfelnben  <Sa)id)ten  hinein,  ftreue  auefy  etroa3  geriebenen 
Sparmefanfafe  bajtoifdjeu.  £)ann  quirle  man  £  Ouart  faure  @afyne, 
1  (Jfjlöff el  Ü)cel)l,  4  (Sibotter,  bie  bura^geftrid)ene§ering3mila)unb  etmaä 
Pfeffer  unb  <Sal$  untereinanber ,  gieße  bieg  über  bie  Kartoffeln,  ftreue 
^armefanfäfe  barüber,  beträufle  fie  mit  Butter  unb  bade  fte  eine  ©tunbe 
im  mäßig  feigen  Ofen.  5)iefe  Kartoffeln  f  dmieden  oortreff  liefy  $u  9tinb3= 
fttet  unb  SBccffteafg. 

572»  23  ted)  bot)  nett*  2)ie  jungen  Sonnen  breche  man,  nadjbem 
fie  abgefäbelt  finb,  in  2  ober  3  (Stüde  (n>iH  man  fte  rccfyt  fauber  fyaben, 
fo  fhifce  man  oon  jebem  einzelnen  <Stüd  bie  (£den  ab  unb  fabele  hierbei 
bie  SBolmen  nod)  einmal  ab),  toafdje  fte,  blandjire  fte  einige  Minuten  in 
fodjenbemSBaffer,  gieße  baS  2öaff  er  baoon  ab,  fülle  fette  gleifdjbrülje  (am 
beften£ammelfleifdjbrüfye)  auf  bie  ©olmen,  füge  ettoaä  (Salj  unb  ein  mit 
3>mxn  feft  jufammengebunbenea  <Sträußd;en  ^fefferfraut  Ijinju  uub 
laffe  fte  langfam  n>eid)foa>en.  SDann  gieße  man  bie  Sörüfye  ab,  !oa?e  fte 
mit  etmaS  in  SButter  gelbgefdmnfetem  äfteljl,  ein  roehig  3nder,  einer 
$rife  Pfeffer  unb  etroaS  getyadter  ^ßeterjtlic  $u  einer  feimigen  <Sauce, 
oermifa^e  bie  Söoljnen  mit  ber  «Sauce  (ba3  ^fefferfraut  mirb  befeitigt) 
unb  laffe  fte  auf  gelinbem  geuer  nod)  eine  fuqe  3eit  ganj  fadjt  fo#cn. 
Dtadj  belieben  fann  man  aua)  gefdjälte,  in  Söaffer  mit  @al$  abge?oa)te 
Kartoffeln  barunter  mifajen.  —  @inb  bie  23ofmen  alt,  fo  foa)e  man  fte 
eine  ©iertelftunbc  unb  länger  in  Sßaffer,  e^e  man  bie  SBntye  barauffüllt. 

Inmctlung.  Sülan  Tann  fowo&t  bie  Sonnen,  alt  auti  totele  anbere  ©emttfe  mit  SKebl. 
baä  mit  etrca«  ©affer  Iiarqetüört  horten,  feimifl  machen ,  tecb  Kbmcden  bie  »#emüfe  »eit 
beffer,  toenn  bie  »rübe,  in  Welver  fie  oeto^t  würben,  mit  in  »utter  roeifi»  ober  gelbliib* 
gefcbtoi&tem  SRebl  ju  einer  ©auce  »erto$t  tonrbe.  3Ran  ma<$e  nur  einmal  ben  S3enu<&  unb 
ben  Sergtei«. 

573  a.    @t$ttetbe&0(mett.  3)ie  abgefäbelten,  in  feine  «Streifen 
gefc^nittenen  unb  gewaf^enen  33o^nen  »erben  blana^irt  unb  tociter  bes  : 
^anbelt  roie  bie  Sörea^bo^neh. 
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578b.  (Brüne  SBo&ncn  auf  engltfd^e  Sä*  £>ter$u  müffcn  bie 
SBotynen  feljr  jung  unb  gart  fein;  man  fäbelt  fte  ab,  fdjmeibet  fie  in  nid&t 
ju  feine  Streifen  nnb  fodjt  fic  in  meiern  ftarf  fiebenbem,  gefallenem 
SBaffer  Weid),  lägt  flc  auf  einem  Siebe  abtropfen,  richtet  fte  gehäuft  auf 
eine  Sa)üffel  an,  legt  ein  Stütf  feljr  frifcfyc  33utter  barüber  unb  giebt 
flc  fogleid)  auf  bie  £afel*  $)ie  SButter  fdmtiljt  auf  ben  SBotynen  unb 
giebt  ilmen  einen  feinen,  angenehmen  ©efdjmacf.  5luf  fran$öfifd)e 
5lrt  gerben  bie  in  Streifen  gefdmittenen  £3olmen  gXci^faÖ^  in  ftarf 
fiebenbem  gefallenen  SÖßaffer  weid)  unb  rcdjt  grün  blandn'rt;  nadjs 
bem  fte  bann  auf  einem  Siebe  abgetropft  finb,  t^ut  man  fte  in  eine 
(Safferole,  fügt  ein  Stücf  frifct)c  SButtcr,  Sal$,  eine  Sßrifc  Pfeffer,  feins 
geljatfte  ^eterftlie  unb  ein  wenig  fcon  fräftiger  gleijdjbrülje  unb  SBcißs 
me^l  gefönte  Sauce,  ober,  noefy  beffer,  etwas  glei[d)glace  ^ingu  unb 
fd)Wingt  bie  SBolmcn  über  bem  geuer,  bi£  fie  fjeijj  ftnb.  @rüne  99o$nen, 
Weldje  3ur  ©arnitur  irgenb  eines  großen  gleifdjftücfeä  ober  eine«  (Sn* 
fc&jB  beftimmt  ftnb,  Werben  auf  biefelbe  Söcife  gcfod)t,  boc§  fdmeibe 
man  biefelben  nicfyt  in  Streifen,  fonbern  in  rautenförmige  Stüde. 

574*  ©c&tteibe&ofmcn  mit  ©aljne  ober  2Hüc(^  üKan  fodje 
bie  feingcfdjnitteneu  unb  blandfytrten  23ofynen  in  gleifcfybrü^e  ober  SBafs 
fer  mit  einem  Stüd  ©utter,  Saig  unb  einem  33ünbd)en  Sßfefferfraut 
Weidf),  gieße  bie  23rüfye  ab  unb  r»erfod)e  fte  mit  2öeißmel)l,  Satyne  ober 
äftilcfy,  einem  Stüddjen  3uder,  einer  Sßrife  Pfeffer  unb  gc^aefter  Meters 
ftlie  ju  einer  fetmigen  Sauce ,  öcrmifdje  bic  SBofynen  bamit  unb  laffe  fte 
auf  gelinbem  geuer  nod)  eine  furje  $tit  fac^t  focfyen.  —  $iele  fod)en 
bie  SBo^nen,  nadfybem  fte  bland)irt  ftnb,  in  SCRitd^  roctet) ;  ba  e3  aber  fyaufig 
fcorfommt,  baß  bie  -Iftildf)  gerinnt  unb  bie  Söoljnen  baburd)  ein  fetyr  unaps 
petitlidjeS  91ttfeljen  erhalten,  fo  ift  bie  t)icr  angegebene  5lrt,  bie  Söofmen 
ju  fodjen,  toorjujiefyen. 

575»  6tngemadjte  23o$ttetl.  2>ie  in  23üd)fen  eingemad)ten 
SBo^nen  werben  jutn  Abtropfen  in  einen  £>urd)fd)lag  gefdjüttet.  Sinb 
fte  nidjt  ooflfommen  roeict) ,  fo  Werben  fie  in  gleifdjbrüfye  mit  93utter, 
Safj  unb  ^fefferfraut'  weid)gefod)t  unb  Weiter  befyanbelt  wie  bic 
frifdjen  Sonnen.  3u  ben  Sonnen,  weldfye  weid)  finb,  fod)t  man  &on 
Sletfdfybrülje  mit  2öetßmefyl,  Salj,  ein  Wenig  3udfer,  etwas  frifd&er 
Butter,  einer  ^Srife  Pfeffer,  geljadter  Sßeterftlie  unb  cht  wenig  getyadftem 
Sßfeffertraut  eine  feimige  Sauce,  sermtfdjt  biefe  mit  ben  Sofnen  unb 
mad)t  fte  auf  gelinbem  Jener  ober  im  S3ain=marie  ftebenbljetß.  $)ie  in 
Salj  eingemadjtcn  SBofynen  werben  in  meiern  Söaffcr  au^geroäffcrt, 
mehrere  SÖcalc  blandn'vt  unb  abgegoffen,  bann  in  Söaffer  ^alb  weid^ges 
fod>t  unb  enblicl)  mit  S^H^^rw^e/  bie  frif^en  33o^nen  in  9co.  572, 
gattj  weid>gefocfct  unb  cbettfo  weiter  be^anbelt.  3cad^  belieben  fann 
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man  aua)  eine  §anb  toll  Weige  SBofmen  in  SBaffer  weichrochen  unb  bar* 
unter  mifdjen. 

576.  SBcife  23oljnett.  2Han  fodjt  bte  zeigen  Sonnen,  nacr)bem 
fic  »erlefen  unb  gewafdjen  ftnb,  mit  weidjem  Sßaffer  (glugs  ober  Segens 
waffer)  tangfam  weid;,  gießt  fte  in  einen  £urchfct)lag  unb  lägt  baS 
SBaffer  abtroffen.  2>ann  oerfodjt  man  etwas  2Beigmer)l  (JRo.  5)  mit 
gleifd)brühe,  einer  feinge^aeften  unb  in  SButter  gefd)Wifcten  Bliebet, 
einer  Sßrife  Pfeffer,  feingehadter  ^eterfilie,  ©eUericfraut  unb  ein  Wenig 
äftajoran  ju  einer  feimigen  ©auce,  oermijd;t  biefe  mit  ben  $Bor)ncn,  tr)ut 
ba^  nötige  ©al$  unb  etwas  SButter  ober  gutes  gett  hln3u  unb  lägt 
bieSSofynen  auf  gelinbem  geuer  ftebenbhetg  Werben.  2Jcan  giebt  geWöfms 
lief)  SRinb?  ober  §ammetfleifd)  $u  ben  SBohnen,  bod)  fann  man  fte  auch 
mit  ©peef  bereiten  nnb  fod)t  aisbann  ben  nid)t  ju  ftarf  geräucherten 
magern  ©pect  in  SBaffer  Weid) ;  ton  ber  ©pedbrül)e  wirb  bic  (Sauce,  wie 
oben  angegeben  ift,  juBereitet. 

577.  ©attte  M\f e  S3o$ttett.  geingehatfte  3wiebeln  fdjwifee 
man  in  23utter  meid),  mifc^e  etwas  SJcehl  barunter,  fd)Wifce  bieg  gelb* 
lid),  füge  gleif  chbrür)e ,  ein  wenig  Burfer,  (Sffig,  eine  Sprife  Pfeffer,  ein 
wenig  3ucfer-3üS  unb  baS  nötige  @al$  ^inju,  fodje  hierton  eine  biefs 
feimige  Sauce,  termifd)e  biefe  mit  ben  in  Söaffer  weichgefochten  unb  in 
einem  S£urd)fd)lage  abgetropften  23of)nen,  unb  laffe  biefelben  auf  gelins 
bem  geuer  fiebenbbeig  werben,  ffi 

578.  ^fitee  *0ll  toetfen  Sonnen,  $>ie  inSöaffer  weichgefod)* 
ten  unb  gutabgetropften  Sonnen  fireidjc  man  burd)  ein  ©ieb.  £)ann 
fd>wifee  man  einige  feinfdjeibiggefdmittene  äwiebeln  in  SButter  Weid), 
tljue  etwas  OJiefjl  unb  ein  ©tücf  magern  ©djinfen  ba$u,  laffe  baS  äfle^l 
gelblid)fchwifcen,  fülle  gteifd)brühe  barauf,  fodje  hierton  eine  biete  ©auce, 
ftreidje  fie  fcurd)  ein  ©teb,  rühre  bie  Dolmen  bamit  ju  einem  bieten  SBret 
an,  füge  ein  gutes  ©tücf  frifdje  iButter,  eine  5ßrife  Weigen  Pfeffer  unb 
baS  nötige  ©alj  ^inju,  unb  rür)re  fte  auf  bem  geuer  fiebenb^eig.  Sluf 
eine  einfachere  2lrt  rür)rt  man  bie  burdjgeftricfyenen  lohnen  mit  tiel 
frifd>cr  SButter,  etwas  Pfeffer  unb  ©alj  auf  bem  geuer  Ijeig ,  unb  fügt, 
Wenn  baS  >Dcug  gu  biet  fein  fottte,  ein  Wenig  gleifd)brühc  fyn%u. 

579.  (Srüne  ©rbfett.  ®ie  ausgezahlten  unb  gewafc^enen  grü* 
nen  (Srbfen  werben  mit  etwas  SButter,  äßaffer  unb  @al$  auf  baS  geuer 
gefefct  unb  Weichgefodjt.  ©inb  fte  noch  jung  unb  toll  ©aft,  fo  giege  man 
nur  ein  paar  @glbffel  toll  Sßaffer  barunter,  thue  etwas  frifd>c  Sutter 
hinju  unb  laffe  fie  auf  gelinbem  geuer  unter  öfterem  Umfd>wcnfen  tang^ 
fam  weid)bämpfen ;  $u  älteren  (Srbfen  fann  man  mehr  Sßaffer  nehmen. 
2Benn  bie  (Srbfen  weich  finb,  fo  termifdje  man  etwas  iButter  mit  2Jcer;t 
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($u  2  Ouart  <£rbfen  2  (Sglbffel  ooll  Söutter  unb  einen  falben  (sglöffet 
SDie^I) ,  tljue  bieg  an  bie  (Srbfen,  fd)Winge  biefe  bamit  auf  bem  geuer 
um,  bamit  fte  feimig  werben,  tljue  gefyatfte  Sßeterftlie  baran  unb  ftelle 
fte  ijeig,  laffe  fte  aber  ntdjt  mefyr  todjen.  2kim  Stnriajten  madje  man  fte 
mit  geftofjenem  3utfer  füg  unb  oerbünne  fte,  Wenn  fte  $u  bief  fein  foUten, 
mit  etwaä  gleifd)brülje  ober  SCßaffer.  Sollten  fte  hingegen  ju  flüffig 
fein,  fo  binbe  man  fte  noa)  mit  ein  Wenig  Söutter  unb  äftc^l.  %lk  33eis 
läge  bagu  giebt  man  föalbäs,  £ammel=  ober  gifa>(Sotelctte£,  gifd)s 
würfte,  (Sroquetteä,  gebatfene  £>ülmer,  gebaefene  Sammbrufr,  arme  diiU 
ter,  (SauciffeS,  ®reb3fdm?änje,  ©jntfaal.  Stuf  englifd>e  Spanier  ?od)t 
man  bie  grünen  (Srbfen  in  oielem,  ftarf  Wallenbem  gefallenen  SBaffer 
etwa  eine  SBiertclftunbe,  giegt  fte  in  einen  £)urd;>fd>lag,  lägt  fte  ab* 
troffen,  rietet  fie  aufgehäuft  auf  eine  ®d)üffel  an  unb  legt  frifdje  SButs 
tcr  in  flehten  ©tücfdjen  oben  barauf. 

58<h  (Stttflemadjte  gtüne  ©r&fett.  3>ic  (Srbfen  werben  au§ 
ben  SBüdjfen  in  einen  $)urd)fa^lag  gejajüttet.  3u  einer  §8üa)fe  (Srbfen 
ocrmifdje  man  etn>a  2  (Sglöffel  ooll  23utter  mit  einem  (Sglöffel  ooll 
SDlefyl,  füge  gleifd)brü1je  ober  Sßaffer  unb  ein  Wenig  oon  bem  (Safte  ber 
(Srbfen,  wenn  berfelbe  nia^t  gu  ftrenge  ift,  tyingu,  fod)e  baoon  eine  btds 
lict>e  @auce,  t^ue  @at$,  3uder  unb  gefyacfte  ^eterfUie  baran,  rüfyrc 
bie  @auce  furj  oor  bem  2lnrid;ten  tyetg ,  ttyue  bie  (Srbfen  hinein  unb 
fdjwinge  ftc  auf  bem  geuer  um,  big  fte  fyeig  jtnb.  —  $)ie  gettorfneten 
Brünen  ©t&fen  werben  24  @tunben  in  glugs  ober  SRegenwaffer  eins 
geweift,  mit  faltem  SBaffer  auf  ba3  geuer  gefegt  unb  fo  Weidj  als  mögs 
licfy  gefönt,  jum  Abtropfen  in  einen  SDurdjfcfytag  gegoffen  unb  weiter 
befyanbelt  wie  bie  in  39üd)fen  eingemahnten  (Svbfen.  —  $)ie  in  «taij  ein« 
flema^ten  @tbfen  werben  in  meiern  Söaffer  gewäffert,  einigemal  Man* 
d)irt  unb  bann  wie  bie  frtfdjen  (*rbfen  bezaubert. 

581.  «pürce  tton  gtunett  drbfen.  £ier$u  ftnb  biete  grüne 
(Srbfen  gut.  ©ie  werben  mit  ein  wenig  33utter,  gletfdjbrülje  oberSBaffcr 
unb@alj  Weid>gefod)t,  mit  einem  in  Saffer  grün  abgew eilten ©träugdjen 
^eterftlic  burd)  ein  ©ieb  geftridjen,  mit  gleifdjbrüfye,  einem  ©tücf  frts 
faVr  Butter,  &udtx  unb  ©al$  ju  einem  biden  23rei  oermifdjt  unb  auf 
bem  geuer  fyeig  gerührt. 

582*  &U&ttfäcUn.  £>ie  3ucferfd>oten  ftnb  nur  bam  gu  effen, 
wenn  fie  red)t  gart  ftnb.  SKan  fabelt  fte  wie  bie  SBo^nen  ab ,  bri$t  fte 
in  ©tücfc  unb  $ieljt  bie  gäben  nod)  einmal  ab,  Wäfd)t  unb  Hanert  fte, 
!oa>t  fie  mit  gleifctybrüfje,  Butter,  ©atg  unb  einer  f leinen 3nne&d  wei<^, 
unb  befjanbelt  fte  weiter  wie  bie  Söre^boljnen  in  9lo.  572.  2)ie  3tme? 
bei  wirb  herausgenommen,  wenn  fte  wetd>  ift 
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583.  ©Clbe  (St&fetU  äRan  to&föt  bic  (Srbfcn,  fo$t  fie  in 
glu§s  ober  9tegen»affer  »etd? ,  giefjt  bag  SBaffer  ab ,  fhcicfyt  fu  burd) 
ein  ©ieb  ober  einen  feinen  $)urd)fcfylag,  rü^rt  fie  mit  f?rlcifd)=  ober 

f clflcifd^brü^c ,  einem  guten  ©tüd  SButter  unb  ©atj  auf  bem  geuer  ju 
einem  gtemtict)  bieten  äftufj  ab,  unb  giebt  ©ped  unb  3n>iebeln  nad)  9io„ 
26  baju.  ®e»ö!jntid)  giebt  man  bie  (Srbfen  mit  ©auerfoljl  unb  Rittet* 
fCcifct)  auf  ben  £ifd). 

584.  ©taue  @t*fctU  £ie  grauen  (Srbfen  »erben  in  meinem 
SBaffer  langfam  »et<jf>gefod)t,  gum  Abtropfen  in  einen  £)urd)fd)lag  ges 

.  fd)üttct,  mit  einer  feimigen  ©auce,  bie  man  oon  fetter  gteifcfybrüfye  mit 
.   gelblicfygefdmnktem  SD^e^t,  ge^aefter  ^eterfilie,  gefyadten  grünen  3»"* 

beln,  @atj  unb  Pfeffer  gefodjt  fyat,  oermifa)t  unb  auf  gelinbem  geuer 

ftebcnbfyeifj  gemad)t. 

585t  ©taue  (St&fett  fauet  Utlb  fttf.  9ttan  brate  »ürfeliga 
gefdmittenen  ©ped  unb  3fc>iebeln  in  einer  (Safferote  gelb,  fd)»ifce  ein 
paar  Söffet  SJhjjl  barin  $o<$rot$,  tljue  gleifdjbrütje,  (Sfftg,  ©ata,  ®V™p 
unb  ein  »enig  3uder=3ü3  baju  unb  fo^e  baoon  eine  feimige  ©auce. 
$>ie  in  SBaffer  »eidjgefodjten  unb  abgegoffenen  (Srbfen  »erben  in  biefer 
©auce  umgefd)»cnft  unb  auf  getinbem  geuer  pebenb^ei6  gemalt. 

586,  ^uff*  Ober  ©au&ofcnetu  2Kan  fod)e  bie  aufgepaßten 
jungen  ©auboljnen,  bie  nid)t  oiel  größer  fein  bürfen,  aU  trodene  (£rbs 
fen,  in  oielem,  ftarf  »attenbem,  gefallenem  Söaffer  »eiefy,  fct)ütte  fie  in 
einen  3)urcfyfd>lag,  taffe  fie  gut  abtropfen,  -laffe  in  einer  Lafferde  33uts 
ter  gelb  werben,  tljue  bie  ©aubotmen  nebft  geljatfter  Sßeterfitie,  Pfeffer 
unb  ©als  fyinju,  fd)»enfe  fie  auf  bem  geuer  um,  big  fte  fyeifc  finb,  unb 
richte  fie  aufgehäuft  auf  eine  ©d)üffet  an.  —  üttan  fann  bie  ©aubofynen 
aud)  auf  fotgenbe  3t rt  bereiten:  äJcan  foct)e  oon  gteifd)brülje  mit  in 
SButter  gefcfynnfetem  ÜJcefyl  eine  feimige  ©auce,  »ür$e  biefe  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  ein  toenig  3uder ,  füge  et»a3  feingetjatfte  ^eterftlie,  ein 
»enig  feingefyadteS  ^fefferfraut  unb  bie  gefoa)ten,  abgetropften  SBotmen 
^inju,/ taffe  fie  auf  bem  geuer  unter  öfterem  Umfdjtoenfen  fiebenbfyeifj 
»erben  unb  tegire  fie  mit  einigen  (Sibottern,  »elctye  mit  et»a3  füger 
©afyne  ftargequirtt  finb.  —  ®efod)ter,  fcurd)»ad)fener  ©ped  ober  ges 
toct)ter  ©cfyinfen  fdjmeden  baju  am  beften. 

587.  Stnfcn.  $)iefe  »erben  eigen  ©erlefen,  ge»afd)en  unb  in 
ülöaffer  »eicfygefodjt.  Söäfyrenb  beffen  fdjneibe  man  ©elteric,  ^eterfiliens 
»urjeln  unb  Porree  in  feine  ©treifen  ober  f leine  ©tücfe,  foetye  bieft 
$öur$eln  in  gteifcfybrülje  »eidj,  röftc  bann  et»a3  ÜJk^l  in  Butter  gelb, 
füge  bie  33rülje  oon  ben  SBurjetn  nebft  anberer  guter,  et»aS  fettet 
gleifdjbrübe  fyinju,  fodje  Ijieroon  eine  feimige  ©auce,  ttme  bie  Sinfen, 
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ttac^bcm  tag  SBaffer  baoon  abgegoffen  ift,  neBft  ben  2öur$eln  unb  bcm 
nötigen  ©al$e  fyinju,  unb  laffe  fte  bamit  auf  gelinbem  gcuer  nod)  ettoaä 
burd)fod)en,  Ijüte  fie  aber  oor  bem  einbrennen.  S)a  bie  auf  bie  angcs 
führte  3Beifc  bereiteten  Stufen  al3@emüfe  gefpeift  werben,  fo  barf  man 
fte  ntd)t  3U  bünn  machen.  — Otinbfkifd),  ©cfyroeinefleifd),  33ratwurft  unb 
a,eräud)erte3  ober  gepöfeltcä  gteifa)  pafyt  baju. 

588.  3aure  ßtnfcn.  $>ie  rocidjgefodjten  unb  abgegoffenen 
Sinfen  ioerben  mit  einer  ©auce,  roeldje  man  wie  ju  ben  fauren  SBoljncn 
in  9^o.  577  bereitet  Ijat,  burd)  Ümfdjtoenfen  oermifcfyt  unb  auf  getinbem 
t?euer  ftebenbljeiß  ermatten,  ©ebratene  ober  gebä'mpfte  Sftebfyüfmer,  £>as 
fenbraten,  SBratrourft,  ©aueiffeä  k.  »äffen  baju. 

589.  fcide  §ttfe  mit  fraunet  »uttcr.  ättan  to$t  bie  §irfe, 

nad)bem  fte  einigemal  mit  Reigern  Sßaffer  abgebrüht  unb  mit  faltem 
SBafjer  abgefpült  ift,  in  SGßaffer  ober  aflildj  mit  ©al$  unb  etmaS  Sutter 
auf  gelinbem  geuer  $u  einem  fkifen  23rei,  richtet  ifyn  auf  eine  ©djüffet 
an,  gtefjt  braune  SButter  barüber  unb  giebt  feiere  in  einer  ©auci&re  nodj 
befonberä  baju.  23ratmurft,  ©aueiffeä,  ©dementes  (SotelettcS  unb 
©d)n>einebraten  paffenb  baju. 

590.  Sudjfoeijettgtüfce.  2>ie  ©rüfce  nürb  mit  lauroarmem 
Gaffer  geroafdjen,  mit  t altem  äßaff er  abgefault  unb  tnSSaffer  mit  etn>a3 
SButter  unb  ©al$  jiemlid)  fteif  aufgequollen,  braune"  S3utter  ober  ges 
bratenen  ©peef  unb  Bnuebeln  giebt  man  baju. 

591*  5Jtef)l&rei.  Wlan  quirlt  feineä  Dtoggenmeljl  mit  ettoaä 
faltem  2öaffer  rea)t  flar,  läjjtSBaffer  mit  ethxt3©al$  unb  Butter  !od>en, 
mtfa^t  baä  eingerührte  3fte$l  barunter  unb  fod)t  Neroon  unter  fortroä> 
renbem  SRüfjren  einen  biefen  Sörei,  ber,  toenn  er  gar  i%  mit  gebratenem 
©feeef  unb  änuebeln  aufgetifdjt  toirb. 

592.  2fto()trüben.  £)ie  fleinen  jungen  SOcobrrüben  pufct  man 
fauber,  mäfebt  fte,  ftu^t  fte  r)übfd>  gleid)förmig  $u,  fdjrovfct  fie  mit  ein 
toenig  33utter  auf  gelinbem  fetter  unter  öfterem  Umfcfytoenftm  fyalb  roeieb, 
ftäubt  fie  mit  etroaS  2M)l  ein,  fügt  gleifdjbrülje  fyinju,  lägt  fte  lang* 
jam  rocidjs  unb  furj  einfod)en,  mürgt  fte  mit  3ucfer  unb  ©al$,  unb 
tfmt  ein  tvenig  feinget^aefte  Sjßeterfilie  baran.  —  (£ine  anbere  5lrt  fte  ju 
t odjen  ift :  9Kan  oerfodjt  Söeifjmefyl  mit  gleifdjbrüfye  unb  ein  roenig  ©al$ 
Su  einer  jiemlia)  feimigen  ©auce,  focfyt  bie  SKüben  barht  roeia),  fd^üttet 
fie  pim  5lbtrofefett  in  einen  2>urd)fd)lag,  foä^t  bie  ©auce  mit  3uder  unb 
ein  ioenig  frifa)cr  SButter  jur  gehörigen  SDicfe  ein,  fa^wenft  bie  9cüben 
barin  um  unb  erhalt  fie  im  SBainsmarie  ^cig.  3m  legten  Slugenblufe 
»or  bem  3lnrid)ten  fügt  man  noa?  ettoad  feinge^adte  Sßctcrfilic  ^inju 
unb  Idgt  bie  Smo^rrüben  nodj  einmal  auffod^en.--©inb  bie  SWo^rrüben 
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älter  unb  bicf,  fo  derben  fie  in  länglid)e©türfe  gefdjnitten,  ober  ju  fleü 
nett  9tübcn,  ben  jungen  Dtüben  äfynlid),  breffirt,  mit  gleifa)brüfye  unb 
Söutter,  ober  fetter  gleifdjbrüljc  unb  ein  roenig  ©al$  roeidjgefocfyt,  mit 
Söeifjmefyl  feimig  gemalt  unb  mit  etmaS  3uder  unb  getyarfter  ^eterfüic 
no$  einmal  burdjgefocfyt.  Wtan  fann  fie  mit  Kartoffeln  oermifä^en, 
toelc^e  gefa^ätt  unb  in  Sßaffer  mit  ©al$  locidjgefoajt  finb.  ©eroöfynli^ 
fpeift  man  bie  alten  äftotjrrüben  mit  Sftinb?  ober  £>ammelfletfdj. 

593*  SWo^trfiben  mit  ©alnte.  ^o^rrüben,  meldte  etma  fingen 
btcf  finb,  werben  fauber  gepult,  gemafdjeu,  in  bünne  ©Reiben  gefdmits 
ten  unb  mit  gleifd)brül>e,  Sutter  unb  ©al$rocidf)gefod)t ;  bie  SBriUjeroirb 
abgegoffen,  mitSBetfcmeljl,  3ucfcr,  ©aljne  unb  getyadftcr^eterfilie  feimig 
fcerfodjt  unb  mit  ben  üftol^rrüben  oermijdjt. 

594*  SHo&trüktt  unb  grittte  ©tbfeiU  Die  fauber  gelten 
unb  geroafdjenen  SD^o^rüben  fa>eibet  man  in  feine  Streifen  ober  in 
erbfengrofce  2ßürf#unb  todjt  fie  mit  ben  auSge^ülfeten,  gen>afd)enen 
grünen  (Srbfcn  ^ufammen  in  gleifd)brüfye  ober  2Baffer  mit  etrcaS  ©utter 
unb  ©alj  meid).  Dann  giegt  man  bie  Sörü^e  batton  ab,  »erfocht  fie 
mit  etroag  in  SButter  gefirnißtem  SJlefyl  gu  einer  feimigen  ©auce,  fcers 
mifdjt  bie  (Srbfen  unb  -äftoljrrüben  mit  ber  ©auce,  fügt  3ucfer  unb  ge= 
fyufte  Sßeterftlie  ^ingu  unb  lägt  fte  bamit  burdjfodjen. 

595*  SDlo^rrüBetl  ttttb  Spargel*  Die  jungen  äftoljrrüben 
toerben  mie  in  9lo.  592,  bod)  etroaS  reid)  an  ©auce  gelobt;  ber  ©pars 
gel  roirb  fauber  gepufet  unb,  fo  weit  er  meid)  ift,  in  ©tücfe  tton  ber 
Sänge  ber  Stftoljrrüben  gef Quitten,  in  2ßaffer  mit  ©al$  unb  einem  ^Tee- 
löffel SButter  meicfygefodjt ,  $um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb  gefdjüttet  unb 
burd?  Umfd>menfen  mit  ben  2ftotyrrüben  oermifcfjt.  Kleine  gricanbeaux 
Don  Kalb,  gebaefene  £>üfyter,  ©aueiffeg,  gtfdjroürfk  unb  Kalb3=,  §am= 
mtU,  Samnts  ober  gifa>@otelette3  finb  foroofyt  gu  biefem,  als  ju  ben  in 
ben  brei  oortyergetyenben  Hummern  angegebenen  ©emüfcn  paffenbe  SBei= 
lagen. 

596»  StangenfparflcL  Den  ©pargel  fdjält  man  glatt  unb 
fein,  roäfcfyt  ilm,  binbet  ityn  in  SBunbe  oon  10—15  ©tangen  bergeftalt 
jufammen,  bafc  bie  Köpfe  gleidjfteljen ,  fcfyneibet  bie  (Snben  gerabe,  legt 
i^n  in  focfyenbeg,  nidjt  $u  ftarf  gefallenes  2öaffer  unb  lägt  iljn  giemlidj 
rafefy  fo$en.  9ftia>tet  man  ben  ©pargel  gleidj  naa?  bem  Slbfodjen  an,  fo 
!od>t  man  i^n  ooüfommen  meid) ,  mo^u  je  nad)  feiner  2kfd)aff en^eit  10 
^-20  Minuten  erforberlta)  finb;  ift  man  aber  genötigt,  tyn  längere 
3eit  bor  bem  2lnrid)ten  ju  Jochen,  fo  barf  er  nur  $alb  meid&gefodjt  wers 
ben;  man  nimmt  i^n  bann  »om  geuer,  beeft  tyn  feft  ju  unb  fefct  itjnauf 
eine  ^eige  ©teile,  mo  er  bann  burd)  ^a^ie^en  feine  oollfommeneSOßei^ 
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Ijeit  erlangen  roirb.  gür  Unfunbige  fei  hier  noa>  bemerft,  bag  man  bte 
Söei^eit  beä  ©pargelS  ftetd  an  ben  köpfen  beffelben  erprobt.  SBeim 
einrichten  legt  man  ben  ©pargel  auä  bem  ÜÖaffer  anf  eine  jufammenges 
legte  ©erotette  unb  lägt  ilm  gut  abtropfen,  ehe  man  ihn  auf  bte  @($üfs 
fei  legt.  —  SOcan  giebt  ba ju  eine  @pargcls©auce  nad)  -9io.  80,  ober  eine 
hollänbifche  ©auce  nad)  9lo.  70 ;  aud)  mit  gefd^moljener  ober  Brauner 
33utter  ober  mit  Rühreiern  wirb  ber  ©pargel  gegeffeu.  Sßaffeube  SBets 
lagen  finb:  (Soteletteä,  gebratene  unb  gebadene  £ühner,  geräucherter 
£ach3,  roher  ©d)infen  unb  (Seroelats^ßurft.  S3ei  feinen  2)iner3  wirb 
ber  ©pargel  ol)ne  Beilage  feroirt. 

597*  SBtec&fpatgcl.  2)er  Spargel  wirb,  fo  weit  er  meid)  ifr, 
in  etwa  l£  %oU  lange  ©rüde  gefcr)nttten  ober  gebrochen,  gefd&ält  unb 
gewafd)en,  in  Saffer  mit  <5alj  unb  ein  wenig  ^Jutter  Wcichgefocht  unb, 
nad)bem  er  auf  ein  @ieb  getrau  unb  gut  abgetrC^t-  ift,  mit  einer  nad) 
•ifto.  80  bereiteten  <5auce  oermifd)t. —  27can  (aun  \<qd)  ton  gleifchbrühe 
mit  etwas  in  SButter  gefd)Wifctem  SJceht  eine  feimigefeauce  fodjen,  biefe 
mit  einigen  (Sibottcrn  abgießen,  ein  Wenig  &udtTf  ba£  nötige  ©afy  unb 
feingehadte  ^cterftüe  hinzufügen  unb  hi^nut  ben  ©pargel  oermtfdjen 

598*  Ztltwti  Birten  Hann  p  focfcetu  Sftan  pufee  bie  ml 

ben  recht  fauber,  n>a fdje  fie  in  heigem  Saffer  red)tretn,  fodjc  fte  in  einer 
bünnen  braunen  ©aucc,  bie  man  oon  gleifchbrühe,  gleifch=  ober  Söders 
3ü3,  gelbgefchwtfetem  Dfteljl  unb  etwag  (Salj  bereitet  $at,  auf  gelinbem 
geuer  langfam  weich  unb  fdjütte  fte  $um  Abtropfen  auf  ein  ®ieb.  SDtc 
©auce  foa^e  man  unter  ftetem  führen  51t  ber  gehörigen  $)tde  ein,  füge 
ein  wenig  frifdjc  SButter,  eine  5prtfe  Pfeffer  unb  etwas  3uder  h^su, 
öermifche  fie  mit  ben  Stuben,  laffe  biefe  auf  gelinbem  geuer  noch  eine 
fürge  &t\t  ganj  fad)t  fochen  unb  bewcthre  fte  oaüc^  &urd)  fyäuftgeä  diüU 
teln  ber  (Safferole  oof  bem  9lnfefcen.  £)arin  mit  ber  Äetfe  ju  rühren, 
mug  man  ftd)  rüot)I  hüten,  weil  fonft  bie  SRüben  fcr)r  leidet  jerftücfeln 
unb  babureb  unanf er)nUct)  werben.  —  2öeig  man ,  bag  bie  9Rüben  einen 
ftrengen  ©efdjmacf  haben,  fo  blandjire  man  fie  oor  bem  $odjen.  — (Sine 
anbereSlrt,  bie  Drüben  $ufochen,  ift:  OJcanfefct  fie,  nad)bem  fie  gewafdjen 
ftnb,  mit  fooiel  gleifchbrühe  auf,  bag  biefe  barüber  ftetjt,  fd^äumt  bte 
Scuben  gut  aus ,  tfjut  ein  ©tüdchen  SButter  unb  etwas  @al$  baran  unb 
lägt  fie  toerbetft  weid)fochen.  £ann  f djwifct  man  etwas  2Re^t  in  33uts 
ter  gelblich,  fügt  bie  SBrühe  oon  ben  Drüben,  ein  wenig  gletfchs  ober 
3uders3ü^,  eine  $rife  Pfeffer  unb  etma«  j&u&tx  h«i3u,  foc^t  hieroon 
eine  feimige  braune  @auce  unb  oermifc^t  biefe  mit  ben9ftüben. — Obtr: 
man  lägt  einen  Söffet  SButter  mit  einem Söffel  gezogenem  3ucf er  meiner 
(Safferole  unter  ftetem  führen  auf  bem  geuer  braun  werben,  t^ut  bte 
gewafd)enen  SRüben  ^in^u ,  lägt  fie  unter  ttrieberholtetn  Umfdjwenfen 
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tute  äeülcmg  ferneren,  gießt  ftebenbe  gleifdjbrühe  barauf  unb  focfyt  fte 
auf  getinbem  geucr  tangfam  toeia).  SDic  abgegoffene  SBrütye  »erfocht 
man  alabann  mit  ettoaS  .2Seißmet)l  einer  feimigen  (Sauce,  n>ürjt 
biefe  mit  ©ala  unb  Pfeffer,  t>ermifd)t  fie  mit  ben  9tüben,  unb  ttyut  aud) 
nod),  wenn  biefe  ntct)t  füß  genug  fein  fottten,  ein  tt>enig  j&ufax  baran. 
—  SJlan  giebt  ju  ben  Sftüben  £>ammels(£arree3,  gefdjmorte  @nte,  ©aus 
eiffeä,  gefdmtorte  ^ammelteule ,  ÜBrathmrfi,  ©ptcfganS.  —  SBenn  man 
bie  SRüben  lange  fcor  bem  $od)en  pufct,  fo  bebeef  e  man  fie  mit  einem  ans 
gefeuchteten  Xudje,  ba  fte  fonft  fc^roar$ticr>  toerben. 

599*  SBctf  c  SRüben  mit  @a$nc.  9foi$bcm  bie  ftüben  fauber 
gepufet  unb  mit  feigem  Söaffer  gen)afdr)en  ttorben,  fefct  man  fte  mit  fos 
$enber  gletfd)brü!)e  auf  ba3  geuer,  t^ut  enoaä  Butter  unb  ein  wenig 
©ata  ^xan,  lagt  fte  gut  augebeeft  langfam  tücidjfodjen,  gießt  bie  S3rül)e 
ab,  fod)t  fte  mit  ettoag  in  ©utter  gefötoifetem  Wtt%  einer  $rife  Pfeffer, 
ettoaS  ©a^ne  unb  Bucfer  au  einer  feimigen  ©auce  ein  unb  »ermifdjt 
biefe  mit  ben  föüben.  $affcnbe  Beilagen  ftnb:  ©auctffeS,  ftammels 
unb  ÄalbSsGotelctteS ,  §ammels(Sarra,  gif  dürfte,  gifa><Sotelettc3, 
©piefgang. 

600,  SBeife  »uBett  mit  $c4&  9Kan  fd>neibet  bie  ftüben 
in  runbe  ober  fd;räge  ©Reiben,  n>äfd)t  fte  in  feigem  Söaffer  unb  fod)t 
fte  ruic  bie  Dtübcn  in  oortger  Kummer,  bod)  o^ne  ben  3ufafe  oon©alme. 
2>er  §ed)t  tuirb  au3  £aut  unb  ©raten  unb  in  ©tücfe  gefdjnittcn,  in 
SÖßaffer  mit  ©ala,  einer  änuebcl  unb  ein  paar  ©enntraförnern  abgefegt, 
in  Meine  ©tücfe  gepflüdt,  babei  oon  ben  f  leinen  ©raten  befreit  unb  burä) 
Umfd)U?enfen  mit  ben  föüben  oermtfd)t.  ©ebratener  ober  gcbacfcncr 
^e^t  ober  ä^nber,  gtfc^=(5otelettejg  unb  gifdmnirfte  ftnb  paffenbc 
©eilagen. 

*  601»  SBctf  e  mhtn  mit  äalbaunem  üttan  fodjt  bie  SKüben, 
enttoeber  gana  ober  in  ©djeiben  gcfcfynitten,  mit  ber  Sörülje  oon  $albaus 
nen,  Welche  nad)  9^o.  342  gefod)t  ftnb,  unb  einem  ©tücfd)en  Söutter 
loeid),  gießt  bie  23rüfye  ab,  oerfod)t  fte  mit  23raunme^l,  Swcfer  unb  s^fcfs 
fer  feimig,  »ermifdjt  fie  mit  ben  SRüben  unb  ben  in  ©tücfe  gefdmittenen 
$albaunen,  unb  lägt  fte  auf  gclinbem  geuer  nocfy  ein  toenig  burdjf  ocfyen. 
2>te  größeren  ©tücfe  ßatbaunen  Werben  abgetroefnet,  in  länglia^-oters 
eefige  ©tücfe  gefd^nitten,  mit  (5t  unb  ©emmel  panirt,  in  SButter  au 
fcfyoner  garbe  gebraten  unb  um  bie  angerichteten  Sftüben  herumgelegt. 

602«  SBeifte  Stuben  mit  Safiattteil»  2>ie  Ütüben  werben  naa> 
9^0.  598  gefönt;  Die  ftaftanien  werben  nach  9to.  626  aubereitet  unb  mit 
ben  SRüben  burd)  behutfameS  Umfchwenfen  oermifc^t  ober  übeAte  Drüben 
angerichtet.    $IUe  in  9to.  59%angeführtc  ©eilagen  ftnb  Incrfu  paffenb. 
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603*  SSBöffertÜben.  ©ie  werben  gefeit,  in  ©Reiben  ober  wie 
bic  alten  SJJoljrrüben  in  längliche  ©treifen  gefdjnitten,  ober  ju  f  leinen 
SRübcfyen  breffirt,  blandjirt  unb  mit  gleifdjbrülje  wie  bie  £eltower  fRüs 
ben  gefönt.  Sftan  fann  fie  mit  abgehalten  unb  in  SDÖaffcr  mit  ©al§ 
abgelten  Kartoffeln  oermifdjen.  -IRan  giebt  ba$u  Ütutb*  ober  £>ants 
meipeifct) ,  Kalbskotelette^,  ©rifoletteä  ober  ©auciffeS.  —  2BW  man 
bie  Safferrüben  jur  ©arnttur  eineä  großen  Sleifcfyftütfcä  gebrauten, 
fo  breffire  man  fte  $u  Meinen  ober  großen  Sftüben,  ober  fonne  mit  einem 
5lu3bref>er  Kugeln  barauS,  Wandere  fie  unb  laffe  fie  mit  etwaä  guter 
gteifd)brüf)e,  ©al$,  einem  ©tücfdjen  Butter  unb  einer  Sßrtfe  Pfeffer  uns 
ter  öfterem  Umfdjwenfen  auf  gelinbem  geuer  roetet)  unb  fur$  einfdjmos 
ren,  unb  ttyue  jule^t  ein  wenig  %\xdtx  baran. 

604*  Äofclrabü  2Kan  fd)ält  fie,  fdmeibet  fte  in  4  Steile  unb 
bann  in  ©Reiben,  blana^irt  fie  unb  fodjt  fie  in  fetter  Sleifcfybrüfye  mit 
etwaä  ©alj  langfam  roeict).  $)te  jarteften  grünen  S3lä'tter  werben  oon  - 
ben  ©tielen  gcpßücft,  jtemlidj  Weid;  blandjtrt,  gefyacft  unb  mit  benKofyls 
rabi  Weicfygefodjt  3Die  SBrü^e  wirb  abgegoffen,  mit  SBeißme^l  unb  ein 
Wenig  Pfeffer  fetmig  oerfodjt;  bie  Kohlrabi  werben  bamit  oermifdjt  unb 
auf  gelinbem  Seuer  noefy  ein  Wenig  burd)geFod)t.  SRinbfleifdj  unb  §ams 
melfleifd)  ift  baju  paffenb.  —  ©inb  bie  Kohlrabi  nod)  fe^r  jung,  fo 
fdjneibe  man  fie  nad)  bem  5lbfa)älcn  in  tyalbmonbförmige  ©Reiben, 
bland)ire  fte  unb  fod>e  fte  in  gleifdjbrü^e  mit  Butter  unb  ein  Wenig 
©alj  Wetcfy.  SDie  «einen  £erjblatter  tyatfe  man  fein  unb  fodje  fte  in 
3Baffer  Weidj.  £>ie  SBrülje  oon  ben  Kohlrabi  fo^e  man  mit  ein  Wenig 
2öei|mefy[  unb  ©atyne  ju  einer  feimigen  ©auce,  jietye  biefe  mit  einigen 
(Sibottern  ab,  würje  fte  mit  ein  wenig  2Jht3fatnuj3  unb  Pfeffer,  unb 
oermifcfye  fte  mit  ben  Kohlrabi  unb  ben  weidjgefodvten  ge^aeften  SÖlats 
tern.  (SoteletteS,  fletne  Sricanbeaur  unb  gebaefene  £ü$ner  ftnb  baju 
paffenb.  . 

605*  *'£o$Itttbeil  (2Btufett).  ©ie  werben  gefallt,  in  ©d>ei= 
ben  ober  längliche  ©tücfe  gefdmitten,  blandfjirt  unb  mit  fetter  gleifdjz 
brülje  unb  ©alj  langfam  Weia^gefod)t.  SD^e^t  wirb  in  23utter  ober  gus 
tem  SBouiüonfett  gelblid)gefd)Wifct,  mit  ber  93rülje  oon  ben  Sftüben,  ein 
Wenig  Pfeffer  unb  einem  ©tücfcfyen  3ucfer  $u  einer  feimigen  ©auce  Oers 
focfyt,  Welche  man  mit  ein  Wenig  3u<fers3ü3  bräunlid)  färjbt  unb  mit 
ben  Kohlrüben  oermifdjt.  3ttan  fann  aud;  gefd)älte,  in  SBaffer  mit  ©al$ 
abgefodjte  Kartoffeln  barunter  mifdjett.  SRinbs  ober  £ammelf!eif$  iß 
baju  paffenb. 

606*  ©^»arjtotttjcltt,  2ttan  wctyle  ©d)war$wuraeln,  Welche, 
vuenn  ntafle  jerbridjt,  innen  Wcijj  unb  feft  [inb,  [d)abe  fte  red)t  rein, 
Werfe  fte  fcfletd)  in  SGßaffcr,  Weldas  mit  «argequirltem  äRetyl  unb^fftg 


Digitized  by 


211 


oermifdjt  ijr,  ober  in  lauwarmes  SBaffer  unb  SOUld),  bamit  ftc  n^ctg  biet« 
ben,  fdjneibe  fie  in  14  3oü  lange  ©tütfe,  foche  fie  in  SQöaffcr  mit  ©alj 
unb  ein  wenig  SButter  h>eid),  {dritte  fte  $um  5lbtropfen  auf  ein  ©ieb  unb 
oermifdje  fie  mit  einer  hol(änbifchen©auce  nad)  9*o.  70  ober  einer  ©auce 
nad)  9Ro.  84;  Goteletteg,  ©riüabe  oon  £m^n,  SBrifoletteä  gaffen  als 
Beilagen  bagu. 

607*  SÄOtdjeltt.  2)te  nad)  9co.  1  gereinigten  Sftordjeln  werben 
gang  ober  gefyatft  mit  etwag  Butter  gefd)Wifct,  Big  bie  geuchtigfeit  ber 
aftordjeln  $iemlich  oerbampft  ift.  3)ann  fodjt  man  gletfdjbruhe  mit 
2Beigmehl  gu  einer  fetmtgen  ©auce,  Oermifcht  biefe  mit  ben  Lorcheln, 
fügt  ge^adte  $eterfilie,  Sföugfatnug,  ©alg,  Pfeffer  unb  ein  wenig  fein* 
ge^adten  ©djmttlauch  ^inju,  lägt  bie  2ftord)elu  nod)  eine  furge  3ett 
bamit  burdjfocfyen  unb  jie!)t  fie  mit  einigen  (Siboitern  ab,  welche  mit 
füger  ober  faurer  ©ahne  flargequirlt  fmb,  Üflit  ben  Cnern  ocrmifdjt 
bürfen  bie  SDcordjeln  ntdjt  mehr  fodjen.  —  SDcan  fann  jur  SSerbefferung 
beg  ©efdmtadeg  ein  ©türf  ©dunfen  mit  ben  äftorcheln  fd^rüi^cn,  weldjeg 
man  beim  Anrichten  herausnimmt  —  ä)can  giebt  bie  2Jcorcheln  gu 
9tinbfleifd)  unb  ßalbg;gricanbeaur,  ober  mit  Goteletteg,  ©riUabe  oon 
§ulm>  gerotteten  Stauben,  flehten  gricanbeaur,  Äalbgfdmifceln  ober 
Roulettes  oon  ßalbfkifdt). 

608.  SWordJeln  mit  ®pargel  ttnb  Steifen.  2Kcm  bereite 

gefyadte  9Jcorcheln  nach  9co.  607,  Sörcchfpargel  nach  597,  fod)c  ßrebfe 
in  SSkffer  mit  ©alj  ab,  breche  bie  ©dränge  aug,  pufce  fie  fauber  aug 
unb  ^alte  fie  in  etwag  Söaffer  oon  ben  ßrebfen  warm.  $)te  nicht  gu 
flüfftg  zubereiteten  Lorcheln  richte  man  auf  eine  ©Rüffel  an ,  thue  ben 
©pargel  in  bie  ÜKitte,  bilbe  oon  ben  ßrebgfchwa'ngen  einen  $rang  ring« 
um  bie  9ttord)eln  unb  betraufte  fle  mit  gerlaffener  tfrebgbutter.  ßalbgs 
ober  £amm;(£oteletteg,  gebaefene  fcühner  ober  geräucherten  £achg  giebt 
man,  befonberS  angerichtet,  bagu. 

609.  SMumenfobl.  2Jcan  pufce  ben 58 lumenfohl,  Welcher  weig 
unb  feft  fein  mug,  fauber  aug,  wafdje  ihn,  fodje  ihn  in  Söaffer  mit  ©alj 
unb  etwag  SButtcr  Weich,  laffe  ihn  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  richte  ihn 
bergeftalt  auf  eine  ©chüffel  an,  bag  bie  ©lumen  fämmtltch  nach  äugen, 
bie  Stiele  aber  einwSrtg  fommen,  giege  etteaS  oon  ber  ©ance  9^0.  71 
ober  80  (letztere  mit  Sßlumenfohltoaffer  bereitet)  barüber  unb  gebe  bie 
übrige  ©auce  in  einer  ©auetere  bagu.  —  9cod>  eine  gute  SBlumenfohl- 
©auce  wirb  fo  bereitet:  9flan  rührt  etwag  SButter  unbBftehl  gufammen, 
gtegt  ettoag  S3lumenfohln?affer  hin^u,  fod)t  hic^o^  eine  biete  ©auce, 
quirlt  eüoag  faure  ©ahne  mit  einigen  (Sibottern  recht  Kar,  fcermifcht 
bieg  mit  ber  ©auce,  quirlt  biefelbe  auf  bem  geuer,  big  fieÄebenbheig 
ift,  lägt  fte  aber  nicht  Jochen,  .unb  mifcht  noch  ein  wenig  ftlRe  Suttcr, 
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baä  nötige  <SaI^  unb  gertebene  2)cu3tatnuß  barunter.  $)ie  Sauce  muß 
fo  bi(f  fein,  baß  fte  ben  ftoljl  überbeut.  —  üftan  garnirt  ben  SBlumens 
fotyl  mit  Goteletteä,  SauciffeS,  gebaef  enen  £ü$nern,  Keinen  gricanbeaur, 
ober  giebt  in  einer  5lfftette  gefönte  ^öfel^inberaungc  ober  geraumer* 
ten  £ad)3  baju. 

610.  ®tbadtntt  S3lttmtttlo$l.  2ftan  laffe  ben  toeiajgefodjten 
SBlumenfofyl  auf  einem  £ua)e  gut  abtropfen,  bereite  eine  red;t  biefe 
Sauce  naa^  9ßo.  80,  laffe  fte  oerfüfylen  unb  richte  ben  93lumenfoljl  mit 
bajn)ifa)engeftria)ener.  Sauce  in  gorm  einer  kuppet  auf  eine  Sdfyüffel 
an,  beftreia^e  ba3  ©an je  mit  Sauce,  beftreue  e3  nidjt  gu  bünn  mit  ges 
riebener  (Semmel  unb  Sßarmefanfafe,  träufle  förebäbuttcr  barüber-unb 
baefe  ben  SBlumenfofyl  in  einem  gut  Reißen  Ofen  ju  fdjöner  garbe.  2)can 
fefee  bie  Sdmffel,  um  baa  ä^rfpringen  berfelben  möglidjjt  $u  oermeiben, 
auf  einem  fhtgerbief  mit  2lfd)e  ober  Sal$  bebeeften  Biedre  in  ben  Ofen. 
SMefelben  Beilagen  foie  in  ooriger  Kummer. 

611*  ©e&tttfettet  »Ittmenfo^l  jum  ©arttiten  beö*  gldfäe** 

■äftan  fdmeibeben  nid)t  ju  toeidj  abgetönten  ©lumenfoljl  in  f leine  9tofen, 
taudje  biefe  in  einen  2lu3bacfteig  $o.  28,  ober  panire  fk  ftarf  mit  Q£i 
unb  Semmel,  unb  baefe  jte  in  feiger  23acfbutter  au3.  $lua>  fann  man 
ben  gefdmittenen  SÖlumenfoljl  mit  bief  er  Sauce  überjieljen,  mit  @i,  $ars 
mefanfäfe  unb  Semmel  paniren,  mit  ÄrebSbutter  beträufeln,  auf  ein 
mit  SButtcr  beftridjeneä  93lec$  legen  unb  im  feigen  Ofen  $u  fd>önet 
garbe  baefen. 

612.  Slöfcttfofjk  SDte  ttne  Keine  föofen  gematteten  ßöpfa^en 
biefer  totylart  werben  oon  ben  äußeren  locferen  blättern  befreit,  rein 
getoafdjcn,  in  foajenbel  gefallenes  Sßaffer  getljan  unb  fo  lange  gefoajt, 
big  fie  fid)  toeiefy  anfüllen,  bann  in  faltem  Söaffer  abgefüllt  unb  aum 
Abtropfen  auf  ein  Sieb  gelegt.  ßur$e  3cit  oor  bem  $nrid>ten  läßt 
man  in  einer  (Safferole  ein  gutes  Stücf  frifct)c  SSutter  jerge^en,  fügt  ben 
ßoljl,  etwa«  Saig,  ein  toenig  oon  guter  gleifdjbrülje  unb  23eißme|l  ge* 
fodjte  Sauce,  nad>  ^Belieben  aud)  eine  SDcefferfpifce  toll  3ucfer  unb  eine 
fleinc^rtfe  Pfeffer  fyinju,  unb  fdmnttgt  ben  $o§l  betyutfam,  baß  erganj 
bleibt,  über  bem  geuer,  big  er  ftebenbfyeiß  tft.  9113  Seilage  paffen  (So* 
tetettcä,  £ammels(Sarr£ä,  gefdmiorte  @nte,  Keine  gricanbeaur  *c. 

613.  SSBttftngfoJl.  9)can  fa>etbe  bie  Sirfmgfo^Äöpfe  nadj 
SBefcitigung  ber  äußeren  groben  unb  grünen  93lätter  je  nad)  ityrcr©röße 
in  $älften  ober  Viertel,  fdmeibe  bie  Strünfe  $erau3,  bodj  fo,  baß  bie 
SBlätter  aufammen^alten,  h>afä)e  ben  ßo^l,  blancfyire  il)n  ettoa  lOSttimt* 
ten  in  fod&cnbem  gefallenen  SBaffer,  fü^le  Um  in  faltem  Saffcr  ab  unb 
lege  ifm  jutn  Abtropfen  auf  ein  Sieb.    %nn  lege  man  bie  &o$lftücfe, 
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nacfybem  man  mit  ben  §änben  baä  SSaffer  herausgepreßt  unb  fte  babet 
la'nglidjsrunb  geformt  §at,  bicfytnebeneinanber  in  eine  paffenbe  Lafferde, 
würge  fie  mit  ©al$  unb  Pfeffer,  lege  eine  mit  ©ewür$nägeln  getiefte 
3tt>icbcl  tyinju,  fülle  fooiel  gute  fette  gleifd)brii§e  barauf,  baß  ber  $ofyl 
bamit  Bebeeft  ift,  laffe  benfelben  kauf  [tattern  geuer  rafdj  anfocfyen  unb 
bann  mit  Sßapier  unb  bem  paffenben  $)edel  gut  jugebeeft  auf  gelinbem 
geuer  ober  im  mäßig  warmen  Ofen  toeid)?  unb  furj  einfachen.  3u  a,Uu 
cber  3^it  fdmtore  man  eine  (£nte  meid;,  fdmeibe  fie  in  ljübfd;e  ©tüde, 
erhalte  biefe  in  bem  abgefetteten  unb  fur$  eingefodjten  gonb  ber  (Snte 
warm,  unb  bereite  auefy  oon  fräftiger  gleifd)brüt)e  mit3ü3  unb  in2?uts 
ter  gefd;Wifctem  Wltfy  eine  feimige  bräunliche  ©auce.  äftan  richte  ben 
ftoljl  in  guter  Orbnung  auf  eine  ©Rüffel  an,  magere  ityn  mit  ber  ©auce 
unb  betränke  i^n  mit  ben  fcpn  glacirten  (Snteuftüden.  SBorjüglid)  gut 
fd;mecft  ber  mit  fetter  (Sntenbrütye  gefönte  Sföirfmgfofjt.  SDcan  !ann 
benfelben  aud)  mit  §ammel;(5arr£3  garniren.    (©icfye  9Zo.  396.) 

2Hel  einfacher  wirb  ber  $ofyl  auf  folgenbe  SBetfe  bereitet :  2ftan 
lege  i^n,  nadjbem  erblandjirt,  abgefüllt  unb  auägebrürft  ift,  fcfyicfytwetfe 
mit  bajioifd^engeftreutem  ©al$  unb  Pfeffer  in  eine  (Safferole,  gieße  fette 
gleifcfybrüt)e  barauf  unb  (äffe  Um  Weidjfocfyen.  $)ann  fcfywifce  man  etwas 
2JJcr)t  in  SButter  gelblid;  (nad)S3elieben  fann  man  aud)  eine  feinge^adte 
3wiebel  mitfcfywtfcen),  öermifdje  bamit  ben  Äoljl,  reibe  etwas  SÖluäfats 
nuß  baran  unb  laffe  ilm  auf  gelinbem  geuer  nod)  ein  Sfiktlcfyen  gauj 
fad)t  fdmtorem  (Sin  2>u\a%  oon  gefeilten,  in  SBaffer  mit  ©alj  abges  • 
fodjten  Kartoffeln  ift  oft  beliebt.  2>aju  paßt  .§ammelfleifd)  unb 
Dtinbfleifd). 

614,  güteitte  3louletfe$  fcott  2Bttfutöfo$l  mitSWljü&ttcnu 

3Jkn  neunte  ^iequ  oon  großen  Sirfingfol?l:$epfen  bie  gelben  Blätter 
einjeln  ab,  fdmeibe  bie  SRippen  ^erau3,  wafdje  bie  Äo^lblätter,  blandjire 
fte  unb  fü^le  fle  ab ,  lege  fie  mit  bajwifcfyengcfireutem  ©alj  unb  Pfeffer 
in  eine  Lafferde,  gieße  fette  gleifd>brüfye  barauf,  focfye  fle  ntd>t  ju  Wcidj 
unb  laffe  fte  auf  einem  ©iebe  abtropfen.  SRad)bem  fie  bann  etwas  Oers 
füljlt  ftnb  unb  man  eine  gleifdjfarce  nad)  9Ro.  10  ober  11  bereitet  $at, 
breite  man  eine  ©eroiette  auf  einem  SBrete  auä,  lege  auf  bie  SÜtttte  bers 
felben  bie  ßoljlblätter  in  einen  etwa  |  biden  unb  reicfyltcfy  ^anb* 
breiten  ©treifen,  forme  oon  ber  garce  mittclft  Sfleljl  eine  lange,  fingen 
bitfeSBurft,  lege  biefe  auf  bie  SRitte  ber  Soljlblätter ,  umfließe  bie 
garce  mit  ben  k oljlblättern  oermtttelfi  ber  ein  wenig  in  bie  #ölje  gc* 
Ijobencn  ©eroiette,  beefe  bie  untere  leere  ©eitc  ber  ©eroiette  barüber, 
brüefe  unb  preffc  ben  ßofyl  burd)  bie  barüber  gebedte  ©eroiette  mit  ber 
§anb  fo  lange,  bis  er  ju  einer  feften,  langen  Sßalje  geformt  ift,  in  bereu 
2JUtte  bie  garte  etngefc^loffen  fein  muß.    $)ann  fc^neibe  man  benftofyt 
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in  ©tücfe  fcon  2  '3ott  Sänge,  lege  btefe  bid^t  nebeneinember  in  eine  (Saf* 
ferole,  bie  aber  nidjt  cjtö|er  fein  barf ,  als  baß  ber  Kofyl  gerabe  $lafc 
barin  pnbet,  gieße  bie  Kofylbrülje  unb,  wenn  biefe  nidjt  fyinreid)enb  ift, 
etwas  fette  gleifdjbrülje  barauf,  beefe  Rapier  nnb  ben  paffenben  SDecfet 
barüber  unb  laffe  ben  Koljl  auf  getinbem  Jeuer  ober  im  Ofen  eine@tunbe 
langfam  unb  furj  einbämpfen.  $)ie  SRebfyüfyner  werben  gebraten  ober 
gebampft,  tn'faubere  ©tücfe  gefdmitten,  jufammengefefet,  aU  wenn  pe 
ganj  wären,  in  bie  SJcttte  einer  @a>üffet  angeridjtet  unb  mit  ben  föofyls 
Roulette)?  garnirt.  9&an  über$ielje  ba3  ©an^e  mit  einer  feimigen  ©auce, 
weld)e  man  oon  fräftiger  brauner  gleifdjbrülje  mit  etwaä  gelbliche* 
fdjwifctem  9ttcfyl  gefönt  unb  mit  bem  abgefetteten  unb  burcfygeg offenen 
gonb  ber  Ütebfyüfyner  t>ermifd)t  l)at. 

615.  SBeif  hty.  ®ie  Vorbereitung  beffelben  ifi  ber  beS  2öir* 
pngfol)l3  in  Sfto.  613  gan$  gleid),  bod)  ftreut  man,  wenn  man  ben  Man* 
ehrten  unb  beim  2lu3brücfcn  au  langlta>runben<ötücfen  geformten  Kotyl 
in  bie  (Safferole  legt,  nebfl  Pfeffer  unb  @alj  aud>  gereinigten  Hummel 
bajwifdjen.  üttan  fod)t  ben  Koljl  mit  fetter  gleifdjbrüfye  (am  beften  mit 
§ammelfleifd)brüfye)  gut  jugebeeft  langfam  weid).  $)ie2kütje  mujjbabei 
furj  einfodjen,  o^ne  baß  ber  Kofyl  anbrennt.  Ottan  übeqieljt  ben  fauber 
angeridjtetenKofyl  mit  einer  tüte  inDco.  613  zubereiteten  braunen  @auce 
unb  giebt  gefd)morte3  ober  geröpeteä  ^ammeCftctfd^,  ©auciffeS  ober  ges 
fd>morte  (Snte  baju.  (Sinfadjer  ift  bie  Zubereitung  be3  ftol)l£,  wenn 
man  iljn  uad)  bem  S8lana)iren  in  einem  3)urd)fd)lage  abtropfen  lägt,  mit 
bajwifdjengepreutem  @al$,  Pfeffer  unb  Hümmel  in  eine  Lafferde  tljut, 
mit  fetter  gleifa)brüfye  weid)foa)t,  mit  etwas  in  53utter  ober  gett  gelb? 
gefd)w  intern  2Jktyl  oerbinbet  unb  ifyn  bamit  nodj  ehtSÖeildjen  fadjtfajmos 
reu  läßt.  9^ad^  belieben  fann  man  ben  fo  zubereiteten  SBeißto^  mit 
gefdjälten,  in  SÖaffer  mit  @alj  abgefodjten  Kartoffeln  oermifcfyen.  2)a3 
Otmb;  ober  §ammelfleifdj,  WeldjeS  fd)on  weicfygefodjt  fein  muß ,  wenn 
man  bie  33rül)e  batjon  jum  Kodden  bei  K  anwenbet,  wirb  auSgepu^t, 
auf  ben  Kofyl  gelegt  unb  fo  wieber  erwärmt. 

616.  %attitUt  SBeif  fo$(*  üftan  bereitet  i^n  auf  oerfa^iebene 
Birten:  1)  ©roße  Koljlblättcr  werben  in  gefallenem  SSkffer  blancfyirt, 
bamit  fte  biegfam  werben.  23ratwurftfleifdj  wirb  mit  ein  wenig  einges 
Wetcfyter  unb  auSgebritcfterSemmel  unb  einigen  (Sibottern  ttermifdjtunb 
in  jebeS  Kofylblatt  ein  §Sufa)en  fcon  btefem  gleifdje  fejt  emgefdjlagen, 
fo  baß  e3  überall  oon  bem  Koljlblatt  bebeeft  ift.  SDann  legt  man  bie  ges 
füllten  Äo^lblätter  feft  an  einanber  fd)lie§enb  in  eine  (Safferole,  gießt 
ein  wenig  feljr  gute  fette  gleifa^brü^e  barauf,  ftreut  ein  wenig  <5at$, 
Pfeffer  unb  geflogenen  Kümmel  barüber,  bebeeft  fte  mit  Rapier  unb  bem 
paffenben  5)ecfel,  unb  lä'gt  pc  auf  gelinbem  fjeuer  langfam  garfa^moren. 
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SBenn  ber  gefüllte  Äoljl  angerichtet  ift,  wirb  er  mit  einer  feimig  einges 
tobten  braunen  (£ouli3  naa)  Üfto.  68  überwogen.  —  2)  9#an  fann  bett 
farcirten  ®ohUau<h  wie  ben  SBirfingfohl  in  9ßo.  614  gubereiten,  bod) 
(treue  man  beim  Aufrollen  beä  $ohlä  gereinigten  Hümmel  barüber.  — 
3)  üftan  blandjire  groge  ®ohlblätter  in  Söaffer  mit  ©alj.  2)ann  lege 
man  eine  angefeuchtete  ©eroiette  in  einen  3)urd)fa)lag,  belege  fie 
mit  ©petf platten,  [treue  ein  wenig  ©alj  barüber  unb  belege  bie  ganje 
©eroiette,  fo  hod)  ber  £>ur<hfchlag  ift,  fingerbid  mit  Äofylblättern,  falje 
fie  ein  Wenig,  ftreue  auch  Pfeffer  unb  geflogenen  Hümmel  barüber  unb 
fülle  bie  leere  äJUtte  abWedjfelnb  mit  garce  nach  9co.  11  unb  ®ol)lbläts 
tern,  unb  beefe  fte  mit  ^Blättern  ju.  $)ann  faffe  man  bie  ©erMette  bid)t 
über  ben  fo  gebilbeten  ftohlfopf  jufammen,  binbe  fie  feft  $u,  lege  fie  in 
eine  (Saffcrole,  in  Welver  fte  feinen  grogen  ©pielraum  behalten  barf, 
giege  foc^enbe,  fehwachgefaljene  gleifchbrühe  barauf  unb  fod^e  ben  $q$U 
fopf  auf  gclinbem  geuer  langfam  1^—2  ©tunben,  nehme  ihn  au8  ber 
SBrü^e,  nehme  bie  ©eroiette  unb  bie  ©pedplatten  baoon  ab,  lege  ihn  auf 
eine  ©d)üffel,  unb  übeqtefye  ihn  mit  einer  feimigen  ©auce,  Welche  man 
toon  fel>r  guter  Souitlon  mit  ©ahne  unb  3Beigmel)l  gcfodjt  unb  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  feingeftogenem  unb  gefiebtem  Hümmel  gewürzt  hat. 

617.  $tt>tWe$l  Dflan  Reibet  2—3  föpfe  Dtot^oH  n«d)bem 
man  bie  äußeren  fdjmufcigen  Blätter  baoon  abgenommen,  bie  ßohtföpfe 
in  Viertel  gefc^nitten,  oon  ben©trün!en  unb  ftarfen  kippen  befreit  unb 
gewaf^en  hat,  mit  bem  Keffer  ober  bemf  o^l^obel  in  feine  gäben.  Uns 
gefähr  ^  s$funb  ©peef  ober  frifd)eä  ©chwetnefett  fdjneibet  man  würfelig, 
bratet  eS  auf  geltnbem  geuer  gelblich  au3,  gießt  ba3  gett  burd)  einen 
SDurd)fa)lag  in  einen  irbenen  ©dwtortopf,  ttjut  ben  ®ohl  ljin$u,  giegt* 
ein  Hein  wenig  gleifdjbrüfye  ober  SBaffer  barüber  unb  lägt  ilm  auf  ges 
linbem  geuer  ober  in  ber  ^Bratröhre  gut  jugebedt  langfam  bünften. 
Ücach  etwa  einer  ©tunbe  fügt  man  etwa3  focfyenben  SBetnefftg,  ein  ©la3 
2Bem  unb  baä  nötige  ©al$  ^inju,  unb  lägt  ben  ®ohl  oottenbä  Weichs 
fd)moren.  9cad)  belieben  fann  man  aud)  einige  gefchälte,  in©tücfe  ges 
fdmittene  unb  oon  ben  $erngehäufen  befreite  Slepfel  barantfmn  unb  in 
bem  ßoljl  fo  Weid^bünften  lajfen,  bag  fte  ju  9Jcug  verfallen.  Sßenn  ber 
ßoljl  weid)  unb  furj  eingefdjmort  ift,  fo  oermifc^t  man  ihn  mit  ganj 
Wenig  in  S3utter  gefd^wibtem  OJcchl,  thut  &udtx  unb  etwas  feingefto* 
genen,  gefiebten  Hümmel  baran,  lägt  il)n  auf  fer)v  gelinbem  geuer  nod) 
ein  SBeilchen  gan$  facht  fdjmoren  unb  bewahrt  ihn  babet  burd)  öftere^ 
leid)te$  Umrühren  oor  bem  einbrennen.  $)er  $ohl  mug  einen  lieblichen 
fügsfäuerlic^en  ÖJefchmacf  l;aben;  er  fotl  faftig ,  Weber  §u  fett  nod)  ju 
flüfftg  unb  nicht  j  errührt  fein.  -Iftan  fann  ihn,  nachbem  er  auf  eine 
©d^üffel  angerichtet  ift,  mit  gefchälten,  in  Viertel  gefd)nittenen,  oonbem 
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@röb3  befreiten  unb  in  Sfikin  mit  etmaS  3urfer  unb  ©utter  weic^ges 
bünfteten  Slejpfeln  garniren.  ÜJlan  giebt  ben  Hohl  mit  ©chtoeinesCSote* 
letteS,  SBratmurft,  ©auciffeS,  £afenbraten,  Rebhühnern,  ober  gu 
©chfceine;  unb  ©änfebraten  unb  gu  giften,  bie  mit  S3ier  gefönt  ftnb. 

61&  SBatettföc*  Staut  2öei&fohl  mirb  feingefdmitten,  mit 
feinroürfeliggefdmittenem  unb  gelblichgebratenem  magern  ©peef  unb 
etwas  SSaffer  ober  glcifdjbrülje  auf  gelinbeS  geuer  gefegt  unb  wie  ber 
9^ott)fo^t  in  toriger  Kummer,  bodf)  ohne  ben  3ufafc  oon  2lepfeln,  gube* 
reitet.  $)iefelbcn  Beilagen  Wie  gu  bem  Dffotfjfofyl. 

619.  ©eljacff  er  SBciff  of)l  mit  Safme,  $ie  oon  ben  Rippen 
befreiten  Hüllblätter  werben  gewafdjen,  blandfjirt,  gut  auSgebrüdt  unb 
grobtornig  geljadt,  mit  einer  feinge^adften  unb  in  SButter  Weifjgcfdjwifcs 
ten  Zwiebel,  guter  gleifcfybrüfye  unb  ein  Wenig  ©alg  auf  gelinbeS  geuer 
gefegt  unb  gut  gugebedt  unter  öfterem  Umrühren  langfam  weich  unb 
furg  etngefchmort.  2)ann  foc^e  man  oon  ©ahne  ober  guter  ÜDcilch  mit 
etwas  Söeifjmehl  eine  bief feimige  ©auce,  oermifdje  biefe  mit  bem  Hohl, 
ttyue  ein  wenig  3uder,  SDcuSfatnug  unb  Pfeffer  baran,  unb  laffe  ihn 
noch  ein  Sßkilchen  gang  fadjt  fa^moren.  ^Beilagen  finb :  ©d)Weines  ober 
HalbS:<5oteletteS,  ©auciffeS,  ©chtnfen. 

620*  2>ttuerlo$L  2flan  brütft  ben  ©auerfohl,  ber  nur  bann 
gemäßen  werben  barf,  Wenn  er  gu  fauer  ift,  leicht  auS,  gießt  fooiel 
gleifchbrühcoberSöafferbarauf,  bafjerbamitbebedtift,  fügt  etwas  ©änfe* 
v  ober  ©djweinefett  ^ingu  unb  läßt  ihn  Wohloerbedt  auf  gelinbem  geuer  ober 
beffer  in  einem  Dfen  4  bis  5  ©tunben  langfam  fochen.  (©ehr  fcfmtarfs 
Baft  wirb  ber  Hohl,  wenn  man  ein  gutes  ©tüd  ©<hinfen  mit  ihm  jus 
fammen  (od)t.)  Einige  in  feine  ©Reiben  gefefmittene  3toiebeln  fchwtfet 
man  in  SButter,  laßt  fte  Aer  nidjt  gelb  werben,  unb  tfyut  ftc  an  ben 
Hohl,  Währenb  berfelbe  fod)t.  SBenn  ber  ©auerfo^l  weich  unb  furg  eins 
gefdmtort  ift,  fo  oermifd^tman  ihn  mit  gang  wenig  inSButtergefdjWifctem 
SJcehl,  t^ut  baS  etwa  noch  nötige  ©alg  baran  unb  lägt  ifyn  noch  ein 
28eild)en  gang  facht  fdjmoren.  SSiele  ttyuu  auch  etwas 3uder  2tyf elmug 
baran.  —  3ft  ber  Hohl  meid),  aber  nidt)t  furg  eingefocht,  fo  tljut  man 
ihn  in  einen  $>urchfchlag ,  läfjt  ihn  gut  abtroffen,  focht  bie  33rü^e  mit 
etwas  9Bei^mer)t  gu  einer  biden  ©auce  ein  unb  ocrmifdjt  biefe  mit  bem 
Hohl.  SDer  Hohl  foU  faftig,  boct,  nid)t  flüffig  fein;  er  barf  nic^t  gu  fett, 
aber  ebenfomenig  mager  getodjt  fein.  SEBenn  baS  gett  heraustritt,  maB 
bem  Ho^l  ein  unappetitlicfye$  3lnfe^en  giebt ,  fo  fucfye  man  guerfl  fooiel 
gett  als  möglich  mit  eincm  2bffel  abgufüllen  unb  oermifc^e  bann  ben 
Hol)l  mit  einigen  in  fe$r  menig  SEBaffer  flargequirlten  ^ibottern,  mos 
burdj  baS  gett  gebunben  mirb.  —  5lugerorbentlid)  mohlfchmedenb  unb 
fräftig  mirb  ber  Ho^l,  n?enn  man  il)n  mit  einem  ©tüd  frifchem  fetten 
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©chmeinefleifch,  einem  ©türf  ©d)infen  unb  ein  paar  Rebhühnern  in  ein 
©cfdn'rr  einflicktet,  einige  feingefdmittene,  in  gett  gefchroifcte  ätoiebeln 
hinzufügt,  fooiel  SBaffer  barübergiegt,  bog  ber  ßohl  bamit  beberft  ift, 
wnb  biefen  foohloerbedt  im  Ofen  toeicfyfodjen  lägt.  £ag  gletfd)  mirb 
herausgenommen,  fobalb  e3  meid)  ift,  ber  Äoljl  ofme  »eitere  3uthat  fo 
fur$  eingefdjmort,  bag  et  nicht  einen  jfcrepfen  glüfftgfeit  oon  ftd)  lägt, 
nnb  mit  bem  in  ©tütfe  gefdjnittenen,  in  fräftiger  fetter  gleifcpriifye 
marm  erhaltenen  gleifd)  aufgetifd)t.  —  Sttanfei  beim  $od)en  beg  ©auer* 
fohlg  in  ber  Safyl  beg  $od)gefchirreg  fe^r  Oorft<httg;  gut  oerginnteg 
fupferneg  ober  gut  emaiUirtcg  eiferneg,'  foroic  auch  irbeneg  @efd)irr 
eignet  ficJ>  am  beften  ba$u.  3n  legerem  foct)t  fic^  ber  $oljl  am  meigeften. 
—  Sßaffenbe  Beilagen  baju  finb:  ©djmeincfieifd)  unb  SBürfie,  auf  alle 
5lrt  jubereitet,  gafanen,  9tebhülmer,  £afenbraten,  gebatfener  gifd), 
gifd^oteletteg,  falter  Sluffdmitt  aller  Strt.  23hn  fann  aud)  möge 
nad>  $Ro.  41  anfertigen  unb  mit  bem  $oI?l  auftifa^en. 

621  ♦  @ttttetfoj)l  mit  gtfö*  £er  ©auerfohl  toirb  mie  in  ber 
oorigen  Kummer  bereitet.  £>er  gifet)  (eg  fann  §echt,  3auber  ober 
©eepfdj  fein)  wirb  gefchuppt,  auggenommen,  in  ©tütfe  gefchnitten,  in 
©aljtoaffer  abgefod)t,  mit  23efeitigung  aller  feinen  ©raten  unb  ber  £aut 
in  Heine  ©tücfe  gepftücft,  mit  bem  ©auertohl<  ber  mit  ein  wenig  faurer 
©atme  oermifd)t  ift,  fd)id)tweife  auf  eine  tiefe  ©d)üffel  angerichtet,  mit 
feingeriebener  ©emmel  überftreut,  mit  SButter  beträufelt  unb  im  feigen 
Ofen  $u  fdjener  garbe  gebaden.  2Jcan  garnirt  ben  $oh*  mit  gifdjsßo* 
teletteg,  gebratenem  gifch  ooer  gebaefenen  ©tinten. 

622*  ©auctfoljl  mit  8if&9tag01lt  2J?an  oermifche  bie  f  rebgs 
Sauce  Sfto.  106  mit  gifd)  Opecbt,  3anber  ober  £ad)g),  Weldjer  aug  #aut 
unb  ©raten  unb  in  fleine  fnubere  ©lüde  gefchnitten  unb  mit  SButter, 
©al$  unb  Gitronenfaft  furg  gargebämpft  ober  in  ÜBaffer  mit  ©alj  abge* 
foc^t  ift,  mit  ftrebgfchwänjcn  unb  mit  flehten  gifdjflogen  oon  ber  garce 
9ßo.  15,  mache  bag  Ragout  recht  h*ig  nnb  gebe  eg  in  bie2Jcitte  beg  noch 
SRo.  620  bereiteten  unb  auf  eine  ©Ruffel  angerid;teten  ©auerfohlg. 
$)iefelben  Beilagen  wie  in  ber  oorigen  Kummer. 

623.  2atlget  ©TÄttfcfjl*  $)er  Orünfohl  ioirb  oerlefen,  oon 
ben  ©tengein  abgeftreift,  gut  geWafdjen,  in  oielem  SBkffer  5  big  10  SDtis 
nuten  bland)irt  unb  nad)  bem  Abtropfen  in  gleifdjbrühe  mit  ©chwetnes 
ober  ©änfefett  unb  bem  nöthigeu  @al$  wohloerbedt  weiebgefocht.  (5lud) 
mit  ber  SBrühe  oon  ^ofelfleifch  ober  ©d;infen  fann  man  ben  Äohl  fod)en, 
ttenn  biefelbe  nid)t  ju  faljig  ift.)  $>ann  fdjüttet  man  ben  ^ohl  jum  5lb= 
troffen  auf  ein  ©icb,  oerfocht  bie  ffirühe  mit  2öeigmehl  ju  einer  feimis 
gen  ©auce,  tljut  gehörig  3nder  baran,  oermifcht  ben  ^ohl  oorfid)tig,  bog 
man  ihn  nicht  jerrührt,  mit  ber  ©auce  unb  lägt  ihn  auf  gelinbem  $euer 
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ober  im  Ofen  nodj  em  Sföeildjen  ganj  fadjt  fd)moren.  2ftan  umfränjt 
ben  angerichteten  Koljl  mit  gefcljmorten  Kaftanien,  ober  man  legt  biefe 
in  bie  2Jcitte  beä  Koljlä.  3n  Ermangelung  ber  Kaftanien  fann  man 
flehte,  braungebratene  Kartoffeln  um  ben  Kofyl  fyerumlegen.  £>a$u  giebt 
man  9tmber*,  (Scheines,  ©änfesSpöfelfleifcfy,  magern  ©peef,  33ratwurfr, 
3auerf<$e  2Burft,  ©auctffeä,  ©d)infen,  ©d)weinebraten ,  ©piefganä, 
Diinbcrgunge  t&  —  9lud?  In  ber  äftifdmng  mit  Kalbaunen  fcfymecft  ber 
Kofyl  gut.  $)te  wciebgefodjten  Kalbaunen  werben  in  ©tücfe  gefd>nitten 
unb  unter  ben  wie  oben  zubereiteten  Koljl  gemifa^t.  2)ic  größeren  Kais 
baunenftücfe  werben  in  länglicb;Oierecfige  ©tücfe  gefdjnitten,  mit  (St  unb 
geriebener  ©emmel  panirt,  in  23utter  gebraten  unb  ringS  um  ben  anges 
richteten  Kofyl  gelegt. 

624.  ©C&a* Ut  ©tüttfo&L  2Kan  Ijacfe  ben  ©rünfo^l  fein, 
nacfybem  er  ocrlefen,  gemäßen,  blandn'rt  unb  auSgebrütft  ift,  tfyue  ein  £)rit= 
tel  footel  feinge^aeften  2G3eifefor)X  ba^u  unb  fod)e  ifyn  mit  gleifct)=  ober 
SPöfelbrülje  unb  bem  gehörigen  gett  weiefy  unb  jiemlid)  fur$  ein,  Oers 
mifdje  it)n  mit  etwas  2öeißmel)l,  «Bucfer  unb  bem  etwa  nod)  nötigen 
©al$,  unb  laffe  iljn  unter  Öfterem  Umrühren  nod)  eine  furje  Seit  auf 
gelinbem  geuer  fact)t  fdmtoren.  5)er  Kot)l  foU  einem  bidfen,  faftigen 
Üörei  gleichen;  man  r)üte  fidfc)  inbeffen,  3U  oiel  äftetyt  baran  gu  t^un. 
©efdjmorte  Kaftanien  (f.  Sfto.  626)  tfyue  man  oben  auf  bie  üftitte  beä 
angerichteten  KotjlS,  ober  lege  fte  ringS  um  benjelben  fyerum.  $)iefelben 
Beilagen  wie  in  ber  oorigen  Kummer. 

625.  ©prutCtt  Ober  Sproffetlf  0^1  bereitet  man  wie  ben  tan* 
gen  ober  getieften  ©runfoljl. 

626.  Äafranien  (Sharonen).  Sftan  fd>ätc  bie  ßaftanien  ab, 

Werfe  fie  in  JocbenbeS  Gaffer,  laffe  fie  einmal  auffocfyen,  jielje  bie  zweite 
©djale  baoon  ab  unb  tt?afct>e  bie  Kaftanien.  2>ann  fod)e  man  oon  gleifcfy* 
brülle  mit  Söeißme^l  unb  gleifd);  ober  3ucfer;3ü3  footel  braune  bünn* 
feimige  ©auce ,  baß  fie,  auf  bie  Kaftanien  gegoffen,  biefe  gerabe  bebeeft, 
laffe  bie  Kaftanicn  in  ber  ©auce  auffod)en,  tljue  ein  wenig  Sutter  unb 
©alj  baran,  fefee  fte  auf  fe§r  gelinbeS  geuer,  wo  fie  mefyr  gießen  als 
fodjen,  unb  laffe  fte  Weid)bünften.  2Jc*an  gieße  nun  bie  ©auce  be^utfam 
oon  ben  Kaftanien  ab,  focf>e  fU  unter  ftetem  Stühren  furj  ein,  füge  fte 
mit  3ucfer,  gieße  fte  Wteber  auf  bie  Kaftanien  unb  erhalte  biefe  in  einem 
S9ain=marie  ober  auf  einer  Reißen  ©teile,  wo  fk  nid)t  Jochen  rönnen, 
bis  jum  5lnric^ten  tyeiß. 

627.  tyüvtt  t>Ott  Äajtattieit.  Stte  abgehalten  unb  burdj  2tb* 
brüten  oon  ber  gweiten  ©d^tle  befreiten  Kaftanien  werben  mit  gleifcfc 
brü^ewei^gebärnpft,  burd)  ein  ©ieb  gejtridjen,  mit  etwa«  ©auce,  welche 
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man  oon  öer  SBrülje  ber  ftaftanien  unb  anbcrcr  gieijdjbrüfye  mit  $Bei§s 
meljt  gefönt  fyat,  unb  einem  guten  @tücf  frifdjer  Söutter  nebft  bem  ges 
porigen  Salje  unb  ein  wenig  3ucfer  ju  einem  SBrei  angerührt,  ben  man 
beim  2lnridjten  auf  bem  geuer  $cigrü|rt,  einfodjt,  wenn  er  ju  bünn  ges 
Worben,  ober  oerbünnt,  wenn  er  gu  biet  ifh  9ttan  fann  ba3  $üree  mit 
etwaS  (Sellerie  oermifdjen,  ber  in  gleifdjbrüfye  weid)gefod)t  unb  burd) 
ein  (Sieb  geftricfyen  ifi,  —  2Ran  garnire  ba$  ^üree  mit  glacirter  (Snte, 
{(einen  gricanbeaur,  getieften  (Soteletteä,  $ammets$arr&  2c. 

628.  Spinat  2>er  «Spinat  wirb  gut  oerlefen,  redjt  rein  ges 
Waffen  unb  in  meiern,  ftarf  roallenbem  gefaljenen  $öaffer  weidjgefodjt. 
(Üttan  laffe  il)n  aber  nid)t  ju  lange  foa)en,  bamit  er  feine  fa)öne  grüne 
garbe  behält.)  TObann  giejje  man  i^n  in  einen  $)urc§fdjlag,  ?ii§le  i^n 
in  faltem  SBaffer  ab,  brüefe  tljn  teid)t  au3  unb  fyadte  iljn  redjt  fein,  Oers 
mtfd)e  iljn  mit  ein  Wenig  in  Butter  gefdmnfctem  9Ketyt,  füge  etwas  gute 
gtcifdjbrülje,  Saig  unb  äftuSfatnug  l?tn$u,  laffe  ilm  unter  beftänbigem 
Dlüljren  einige  Minuten  focfyen  unb  rüfyrc  noefy  etwas  frifd^c  23utter  bars 
unter.  $)er  «Spinat  mujj,  wenngleid)  faftig,  bod)  fo  pidC  fein,  bafj  man 
ilm  auf  ber  «Sajüffet  beliebig  fyod)  anrieten  fann.  $)amit  er  grün  Mäht, 
beenbige  man  feine  3ubereitung  cvß  fUqe  ^cit  tjor  bem  5lnrid)ten.  — 
äftan  fann  aud)  ben  Spinat,  nacfybcm  er  bland)irt  unb  auägebrücft  ift,  burdj 
einrieb  ftreicfyen  unb  mttoiel  frifdjer  S3utter,  fcr)r  wenig  ©ouiöon  ober 
<Saljne,  <Sal$  unb  2Jc^3fatnufj  auf  bem  geuer  rühren,  bi3erfod)t.  - —  lötete 
effen  ben  (Spinat  mit  3ucfer;  ba  bie£  aber  ntd)t  3ebermann3  <Sad)e  ift, 
fo  fod)t  man  ifm  gewfllmlidb  nict)t  bamit  unb  überläßt  e3  benen,  bie  ifyn 
füg  lieben,  ftet)  bei  Xijdje  3ucfer  barüber  $u  [treuen.  —  9tad)  ^Belieben 
fann  man  au<$  f  eingebauten  «Sc!)nitttaud)  ober  eine  feingefyatfte  3wiebcl, 
beibeä  in  Söutter  gefdjwifct,  unter  ben  Spinat  mifd)en.  —  9Jhnmä)fad)e 
Beilagen  ftnb  baju  paffenb,  al3:  Omelettes,  (Sedier,  oerlorene  (Sier, 
(SoteletteS,  «Sdjtnfcn,  gricanbeaur,  9tinber$unge,  «SauciffeS,  Sötatwurjt, 
gebaefene  ober  gefpiefte  ÄalbSmitd)  k. 

629»  Sauerampfer,  3(t  ber  (Sauerampfernodj  jung  unb  gart, 
fo  wirb  er  bloS  oon  ben  Stielen  gepftütft;  ber  altere  muß  oon  ben  Sties 
len  abgeftreift  werben,  üftan  wäfdjt  it)n  bann,  läßt  il)n  abtropfen,  tljut 
iljn,  nad)bem  ber  junge  einigemal  burd)gefd)nitten,  ber  ältere  aber  fleins 
getjatft  unb  gut  auSgebrücft  ift,  mit  ein  Wenig  Butter  in  eine  (Safferole, 
läßt  ifyn  auf  gelinbem  geuer  in  feinem  eigenen  «Safte  wetdjbämpfen  unb 
auf  einem  Siebe  abtropfen,  oermifdjt  ifyn  mit  etwas  biefer  «Sauce,  bie 
man  oon  gleifäjbrü^e  mit  Söeigme^l  bereitet  bat,  lägt  ilm  unter  beftäns 
bigem  9iü^ren  gut  burd)foc^en,  jic^t  i^n  mit  einigen  mit  füger  ober 
faurer  «Saline  flargerü^rten  (Sibottern  ab,  wür$t  i^n  mit  @alj  unb  mifd)t 
jule^t  nod)  ein  wenig  frifd)e  S3utter  barunter,   Wim  fann  aud)  ben 
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(Sauerampfer ,  nacktem  er  weidjgebämpft  ift,  burer)  ein  ©ieb  frreic^en 
unb  bann  auf  bie  eben  angegebene  SOßeife  gubereiten.  —  2>er  ©auers 
ampfer  mufj  einem  faftigen  Jörei*  gleiten ,  barf  aber  nicr)t  bünn  fein. 
2Ran  giebt  bagu  gebfimpfteS  ober  geröfteteä  Sammfleifdj ,  2amm;(£otes 
leitet,  verlorene  (5ier,  gebratene  ober  getiefte  Sblbämüdj,  f  leine  gris 
canbeaux. 

630.  Srirottettf reffe.  $>te  treffe  wirb  oon  ben  biefen  (Stielen 
befreit,  gewafdjen,  in  oielem  SBaffer  mit  ©alg  redjt  grüns  unb  Weichaus 
djirt,  in  faltem  SBaffer  abgefüllt,  auSgebrüdt,  einigemal  burcf>gefc$nitten 
mit  etwas  SButter  auf  bem  geuer  gefdjWifct.  £>ann  bereitet  man  oon 
gleifdjbrütye  mit  2Bcißmel)l  etwas  jiemlicr)  biefe  (Sauce,  oermifcfyt  bie 
33 runnenf reffe  mit  ber  (Sauce,  lägt  fle  bamit  nocf>  ein  SBcildjen  bur$s 
focfyen,  Würgt  fle  mit  (Saig  unb  2Jhi3fatnu{j,  unb  richtet  fte  an.  SDie? 
felben  Beilagen  Wie  gum  ©pinat. 

631.  Spctttllaf*  $)ie  oon  ben  stielen  gesurften  SBlätter  beä 
Sßortulaf  werben  gewafefjen,  in  oielcm  Sßaffer  mit  ©alg  weid)gefod)t, 
in  faltem  Söaffer  abgefüllt,  auSgebrütft  unb  übrigens  gubereitet  Wie  bie 
SBrunnenf reffe.  %laü)  belieben  fann  man  ben  $ortulaf  mit  etwa3  biefer 
©a$ne  unb  einigen  (Stbottcrn  legiren. 

632.  ©rtbitrien.  83on  ben  (Snbioien  nimmt  man  nur  bie  Innern 
gelben,,  oon  ben  biefen  SRtppen  befreiten  SBlätter,  Wäfdjt  fte,  fo$t  fie  in 
oielem  SBaffer  mit  ©alg  wetd),  füp  fte  in  faltem  Sßaffer  ab  unb  brüeft 
fte  gut  au£.  $>ann  §atft  man  bie  (Snbioien  nad)  ^Belieben  me^r  ober 
Joeniger  fein,  fd)Wtfet  fte  mit  SSutter  unb  einem  <Stücf  magern  ©d)infen 
unter  öfterem  Umrühren  auf  gelinbcm  geuer,  bis  alle  roäfferigen  Str>cilc 
oerbampft  finb,  nimmt  ben  ©dn'nten  tyerauS,  oermifdjt  bie  ©nbioien 
mit  etwas  oon  guter  gleifd)brü$e  mit  SBeijjmeljl  bereiteter  (Sauce,  fodjt 
fxc  unter  bejiänbigem  9iüfyren  gu  einem  biefen  SBret  ein,  legirt  fte  mit 
(Sibottern  unb  biefer  füßer  ©a^ne,  würgt  fte  mit  ©alg  unb  2Ku3fatnu6, 
unb  mifdjt  juXe^t  ein  wenig  frifdje  SButter  barunter.  ©riHabe  oon  £uljn, 
geftndte  ober  gebaefene  ^albgmilcr),  fleine  grkanbeaur,  ©auciffeS,  3aus 
erfdje  SBurft,  gefoiefte  ober  gebratene  $alb^(Sotelette3  ftnb  paffenbe 
^Beilagen. 

633.  ©ejtotrtet  Scpffalat  $>er  ©alat  wirb  gut  oerlefen, 
Wobei  man  bie  biefen  föippen  auäfdjneibet,  gewafdjen,  in  SSaffer  mit 
©alg  weicr/gefodit,  auf  einen  SDurdjfcfylag  gegoffen,  auSgebrücft,  ein  paar* 
mal  burcfygefdmitten  ober  feinge^adt  unb  wie  bie  (Snbioien  gubereitet. 
^Beilagen  wie  gu  ben  (Snbioien. 

634*  ©efütttet  Äötffalat.  ®er  ©alat  wirb  in  gangen  köpfen 
abgeWäHt,  farcirt  unb  gefönt,  Wie  t%  in  9co.  141  angegeben  ift.  Sßenn 
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tt  angerichtet  ift,  wirb  er  mit  einer  bicfen  $8utters©aucc  nadj  9^o.  84 
ober  einer  »eigen  ®rauters©auce  nadj  9lo.  95  maSfirt  unb  mit  Weinen 
gricanbeaur,  getieften  ober  gebratenen  (Soteletteä,  ©rittabe  oon  ©ü^s 
nern  ober  Rauben  ober  gebaefenen  §ü§nern  gawtrt. 

635,  2ftttf$o£ctt*  ^ac^bcmmanoonben^rttfdjocfenbieSpi^en, 
bie  ©ttete  unb  bie  äußerften  93tätter  abgeritten  Jjat,  fd)SIe  man  ba3 
©rüne  oon  ben  SBöben  berfelben  bünn  ab,  reibe  bie  23öben  mit  (Sitronetu 
faft  unb  Werfe  bie  ^Irtifdjocf en  in  falteS  Söaffer,  fod)e  fte  bann  in  oielem 
2öaffer  mit©al$fo  weid),  baß  fu§  btc  inneren  ^Blatter  ^erau^ie^en  laffen, 
lüljle  fie  in  faltem  3öaffer  ab,  netyme  $uerft  bie  mittetften  {(einen  33  (atter  unb 
bann  fammttidje  ©amenfäben,  Weld)e  gan$  feinen  SBorfkn  nid)t  unaljntidj 
ftnb,  au3  ben  5lrtifd)o<fen  betjutfam  IjerauS,  Wafdje  bie  9trtifdjotfen  no$ 
einmal,  fefce  fie  mit  ein  wenig  gleifdjbrülje  ober  3öaffcr,  ©al$,  Pfeffer,  (SU 
tronenfaft  unb  ein  wenig  33utter  auf  gelinbeä  Jeuer  unb  laffe  fie  Wofyloers 
beeft  Wcidjbünften.  Söcim  9lnrid}ten  lege  man  bie  $lrtifd)ocfen  befyutfam, 
baß  fie  nid)t  verfallen,  öerfeljrt  auf  ein  £ud),  taffe  fte  abtropfen,  fefce 
fie  bann  auf  eine  ©d)üffet  unb  fülle  fte  mit  einer  $olläubifd)en  ©auce 
ttad^  9ßo.  69  ober  70,  ober  mit  einer  bieten  93utters©auce  nac§  9ßo.  84, 
Weldje  man  mit  bem  gonb  ber  $lrtifd)otfen  oermifdjt  t)at. 

636,  ©efömorte  ßfcie&eltt.  Ottan  taffe  bie  3*nebtln  5  ÜKU 
nuten  in  Söaffer  foa)cn,  fd^ätc  fie  ab  unb  fdjmore  fte  mit  Wenig  gleifdjs 
brütye,  etwas  3u<fer:3ü3,  @al$,  ^Butter  unb  3ucfer  weid)  unb  furj  ein. 
©inb  fie  weid),  el)e  bie  SBrüfye  (urj  eingefdjmort  ift,  fo  fd)ütte  man  fie 
betyutfam  in  einen  $)urdjfdjlag,  laffe  bie  23rü§e  abtropfen,  fodje  biefelbe 
mit  ein  wenig  Sßkißutefyl  unter  jtetem  Sftüljren  furj  ein  unb  oermifdje 
fte  wieber  mit  ben  3n>iebetn. 

637,  ©efüllte  j&toithtln.  ÜKan  nimmt  $teqit  reebt  große 
3n)iebeln,  fc^ält  fie  fauber,  fd^neibet  bie  ©pi^en  unb  bie  Äöpfe  baoon 
ab,  fodjt  fie  etwa  \  ©tunbe  in  SBaffer  mit  ©alj,  fütjlt  fie  in  faltem 
Söaffer  ab,  tjitylt  fie  bur$  §erau3ne^men  ber  mitteilen  SBlätter  au3, 
füllt  fie  mit  einer  garce  nad)  9to.  10,  fefct  fte  bic^t  nebeneinanb'er  in  ein 
paffenbeS  ©efd)irr,  tljut  ein  wenig  93ouitton  unb  3>ü3,  Butter,  ©al$  unb 
3ncfer  baran  unb  läßt  fie  wotjtoerbcrft  auf  gelinbem  geuer  ober  im 
Ofen  unter  öfterem  ^Begießen  langfam  Weidas  unb  furj  einfd)moren. 
9ftan  giebt  bie  gefüllten  jjwiebeln  ju  ©djinfen,  £ammelfeule  jc. 

638*  ©efömotte  ©urfett.  S)tt  (Surfen  werben  fauber  abge* 
fdjSlt,  ber  £änge  nad>  in  4  £1)cUe  unb  nac^  ©efeitigung  ber  $erne  in 
©tücfc  oon  beliebiger  ©rö&e  gefajnitten,  weld)e  man  runblia^  su(tufet, 
mit  ©alj  mengt  unb  fo  einige  ©tunben  flehen  laßt.  SDann  läßt  man 
etwaj?  33utter  in  einer  Safferole  gelb  jerge^en,  t^ut  bie  abgetropften 
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©urfen  nebft  etwas  (5fftg  unb  ein  Wenig  gletfcfybrüfye  fyingu,  fdmtort  fte 
auf  gelinbem  §euer  Weid),  oermifcfyt  fie  mit  einigen  ©tbottern,  welche 
mit  etWaä  (Jffig  unb  •äfceljl  flargequirlt  ftnb ,  läßt  fie  bamit  nod)  ein 
3BetIa)en  faajt  sieben,  unb  ttyut  baä  etwa  nodj  nötljige  Saig  unb  ein 
Wenig  Pfeffer  baran.  2öiE  man  bie  ®urfen  braun  fyaben,  fo  fcfymort 
man  fte  mit  SButter,  5teifd;Brü^e ,  gleifcfcSüS  ober  etwas  3ucfers3ü£, 
etwas  (Sfftg  unb  Pfeffer  Wcidj,  fcfyüttet  fie  gum  Abtropfen  auf  einen 
2)urd)fd)lag ,  fo$t  bie  23rü$e  mit  etwas  in  23utter  gelbgefdjWtfctem 
Oflefyl  feimig  ein  unb  \>crmtfcr)t  fte  lieber  mit  ben  ©urfen.  —  9caa)  23es 
lieben  fann  man  bie  ©urfen  mit  ^uätx  fügen. 

639.  ® efttttte  ©tttfett*  $ie  Bereitung  berfelben  ift  in  9co.  394 
angegeben.  Dftan  giebt  fte,  wie  aud)  bie  gefdmtorten  ©urfen  in  voriger 
Gümmer,  gu  SRinbfleifd)  unb  §ammelfletfd). 

640.  ^Pil^e  Obet  ®C$toammc*   Sollen  bie  (StjampignonS  gu 
Ragouts  unb  Saucen  gebraud)t  Werben,  fo  bereitet  man  fte  auf  folgenbe 
SEßcifc  gu:  2ftan  fdmeibet  guerft  bie  fanbigen  Surgeln  oon  ben  (Stjam= 
pignonS  ab  unb  Wä'fdjt  lefetere  red)t  rein ;  ftnb  bie  Champignons  nodj 
fleht,  recfyt  runb  unb  feft,  fo  fd&ält  man  aisbann  bie  §aut  fauber  unb 
glatt  baoon  ab,  otyne  ben£mt  ber  $ilge  oou  bem  Stiel  gu  trennen, 'wirft 
bie  (Sfyampignonä  fogleidj,  nadjbem  fte  gefdjalt  ftnb,  in  eine  Wofyloers 
ginnte  Q>afferole ,  in  Weldje  man  ben  mit  ein  wenig  SBaffer  oermifcfyten 
Saft  einer  Zitrone  getrau  l)at,  unb  fdjwenft  fte  öfters?  um,  bamit  fte 
Weif?  bleiben,  Sinb  nun  alle  Champignons  gefallt,  fo  fügt  man  etwas 
gute  SButter  unb  ein  Wenig  Saig  Ijingu,  fefct  bie  S^ampignong  auf  ftarfeS 
Seuer ,  laßt  fie  einige  Minuten  fodjen ,  t^ut  fte  mit  ityrer  SBrütye  in  ein 
irbcneS  ©efäjj,  unb  OerWaljrt  fte  gum  ©ebrauefy.  9luf  biefe  SBeife  be* 
$anbelt  werben  bie  Champignons  feljr  weifj,  oorauSgefefct,  bafj  fte  frifdj 
unb  f eft  waren.  Sinb  bie  Champignons  gro§  unb  nidjt  meljr  feft  ge= 
fcfyloffen,  fo  fcfyncibet  man  bie  Stiele  ab,  fdja'lt  biefe,  Wenn  fie  feft  unb 
frei  Oon  SEßürmern  ftnb,  pufct  bie  bräunlichen  unb  rötljltcfyen  SBlätter 
unter  bem'  ©ute  ber  Champignons  ab,  fd)d'lt  biefe  glatt,  fdjneibet  fie  in 
§Ö<fe,  ftufct  biefe  runblid)  gu  unb  fodjt  fte  nebft  ben  Stielen  wie  oben. 

Champignons  als  ©entüfe.  3>ie  gelten  unb  gewafdjenen  Saarns 
.^ignoiiÄ:iMibenmit©utter  unb  Saig  in  i^rem  eigenen  Safte  gefodjt  unb 
mit  barangejrreuter  geriebener  Semmel,  einer  Sßrife  Keffer  unb  gefyacf* 
ter  ^eterfltte  feimig  eingefodjt.  9Jcan  fann  aud)  ein  paar  Söffel  flarges 
quirlte  faure  Saljne  barant^un. 

fcteittpilje,  fNffcfet,  ^fifetlinge  werben  wie  bie  <5$ampignon8 
gepult,  gewafdjen,  in  Stüdfe  gefc^nitten,  in  fodjenbcm  SBaffer  mit  Saig 
btanc^irt,  gum  Abtropfen  auf  ein  Sieb  gefdnlttet  unb  mit  Saig,  ©utter, 
Pfeffer,  $eterftlie  unb  ein  wenig  geriebener  Semmel  furg  eingefcf)mort. 
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2lud)  fann  man  ftc  nadj  tem  Sötandn'ren  unb  Abtropfen  in  feine  ©djeiben 
fdtjneiben,  in  einer  eifernen  Pfanne  mit  23utter,  ©al$  unb  Pfeffer  gelbs 
lidjbraten,  mit  einer  f leinen  eifernen  (Sdjaufel  bann  unb  wann  um: 
treten  unb  julefct  gefyacfte  ^eterftlie  barant^un. 

SRoufferon*  Werben  oon  ben  ©tielen  befreit,  geWafdjen  unb  ifjreä 
feinen,  fnoblaudjartigen  ©efdmiacfeS  wegen  gern  $u  gebämpftem  ober 
gefdjmortem  £ammelfleifd)  angewenbet.  5lud>  getroefnete  Sttoufferonä 
werben  baju  benutjt. 

TlnmerTung.  Merb  fei  biet  erwäbnt ,  bafi  fett  langen  3 adrett  in  fielen  fleet Mietern  ein 
untrügti*  fein  foüenbe«  ©erfahren  mitgeteilt  würbe ,  um  Beim  flogen  bet  ^Jilje  ju  enr. 
beefen,  ob  fte  giftig  ober  unföjätlid)  feien.  5Die  «Probe  foflte  borin  befteben,  bafj  man  einen 
filbernen  Sbffel  ober  eine  weifje  3»»«bel  mit  ben  SJiljfn  !o*en  laffe.  »leibt  nun  her  8effc( 
ober  bie  3totebel  weif? ,  fo  follen  bie  $ilie  unfc&Sbliä)  fein ;  finb  fte  aber  giftig,  fo  foDen  fit> 
Söffel  unb  S^ie^l  f(bwärjlia>  ober  grünlia)  färben.  —  viuf  ©eranlaffung  be*  Serein«  bet 
beutf<ben  Jtö&e  ju  Serlin  bei  ®elegenbeit  einer  bura)  bie  Leitungen  betannt  gemaebten  SBergif* 
tung  turrt  ben  ©enufj  oon  Sßiljen  ftnb  mebrfatfce  Serfuae  angeftellt  werten ,  um  bie  8iid>* 
tigreit  ber  angefügten  JJrobe  ju  ermitteln.  3n  einer  3Hif(bung  oen  guten  ^ifjen  unb  @ift« 
piljen  blieb  Soffel  unb  Rwiebel,  ungcaibtet  fte  lange  barin  gefönt  würben.  tooQfommen  weife ; 
eben  fo  unbefriebigenb  fiel  ber  JPerfurb  mit  lauter  ©ifttuljen  au«  :  bet  ?offel  färbte  f|<b  gor 
ni<6t  unb  bie  »Jwiebel  Hiebt  anbert ,  aW  fie  ft*  beim  Äe<ben  mit  jeber  anbern  ©o#e  gefärbt 
baben  mürbe,  n5mli<b:  ein  wenig  gelbli<b.  $ie  Un}uoeTläfftgTett  befl  angefübrten,  biöbtr 
aagemein  al«  ri<6tig  toerauflgefefeten  Jßerfabren«  ifi  babur<b  wobt  toottftänbig  ermtefen. 

641*  üRacarottn  SDbgleidj  fie  eigentlich  nid)t  Ijicr^er  gehören, 
fo  werben  fie  boefy  oft  an  ©teile  beä  ©emüfeä  gegeben,  befonberS  bann, 
wenn  ba3  oortyergefyenbe  gleifdt)  mit  ©emüfen  befranst  war,  unb  fo  mos 
gen  fte  $ier  iljren  $lafc  ftnben.  $)ie  9ftacaroni  werben  in  ©tütfe  oon 
beliebiger  Sänge  gebrochen,  in  fodjenbcS  gcfa^eneS  2ßaffer  gelegt,  längs 
fam  Weidjgefodjt  unb  jum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb  getrau.  3u  &  Sßfunb 
Sftacaroni  laffe  man  etwa  8  Sott)  gute  23utter  fd)mel$en,  t^ue  bie  %Ra* 
caroni  nebft  etwa«  Saig,  feinem  Weisen  Pfeffer  unb  2flu3fatnu§  fyinju, 
ftreuc  8  fiotlj  geriebenen  ^armefanfäfc  barüber  unb  mifdje  5llle3  burd) 
beljutfameä  Umfd)Wenfen  gut  untereinanber,  richte  bie^acaroni  an  unb 
gebe  fie  entWeber  gan$  einfach,  fo  wie  ftc  ftnb,  auf  ben  $ifc§,  ober  man 
beftreuc  fte  mit  $armefanfäfe,  träufle  SButter  barüber  unb  laffe  fte  im 
feigen  Ofen  ober  unter  einer  glüt)enben  ©djaufel  fd)ßne  golbgelbegarbe 
nehmen.  Sftan  fann  aufgefdjnittenen  gef  odjten  @d)inf  en  bajugeben,  ober 
aua)  ge^aeften  gefönten  @dt)infen  barunter  mifdjen.  —  5)ie  3)Jacaroni 
fönnen  aud)  auf  eine  anbere  5lrt  jubereitet  Werben,  inbem  man  fte,  nadjs-. 
bem  pe  in  Söaffer  Weia^gefod)t  unb  abgetropft  ftnb,  mit  einer  feimigen  * 
©auce  oermifd)t,  bie  man  oen  fct)r  fräftiger  gleifcfybrü^c,  guter  öuttet  y  « 
unb  geriebenem  ^ßarmefanfäfe  unter  beftänbigem  JRü^ren  gefod^t  fjat, 
unb  ftc  bann  wie  oben  mit  @al$,  Pfeffer  unb  aJcuSfatnuf?  würjt. 

642^  »ittien  mit  IUI ttt.  3Äan  Uty  bie  abgefd)älten,  in  33iera 
tel  gcfajnittenen  unb  oon  ben  Äerngc^äufen  befreiten  SBtmen  in  ^inreis 
d^enbem  3Baffer  mit  ein  wenig  ^fftg ,  j&ndtT,  Simmt,  einigen  5Rel!en 
unb  Gitronenfdjale  langfam  fo  lange,  bis  fte  rot^  geworben  ftnb ,  gicfjt 
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ben  €>aft  ab,  ocrfodjt  tljn  mit  SBraunmeljl  ober  Älarmeljl,  ettoaS  Dtotljs 
wein,  unb,  toenn  man  will,  mit  ein  loenig  $tix\fy  ober  £imbeerfaft  ju 
einer  feimigen  @auce,  mit  welker  man  bie  ©irnen  oermifdjt  nnb  nodj 
ein  loenig  fodjen  lägt.  SOlan  garnirt  bie  angerichteten  SBirnen  mit  fölös 
gen  na<$  ben  Hummern  39  nnb  41,  ober  mit  üftotfeln  nafy  9to.  50. 
Sßaffenbc  Beilagen  flnb :  @djtoeine=(£otelette3,  ©dfyttetnebraten,  ©cfyioeine* 
^öfelfleifcfy,  magerer  ©petf,  t alter  ober  h>armer  gefönter  ©cfyinfen. 

643.  Sadobfl  mit  ßtfgett  ober  ^ubbing.   2>a3  SBadfoBfl 

toirb  in  toarmem  2öaffer  gut  getoafcfyen,  mit  fo  oielem  2öaffer,  bag  e3 
rei^lic^  bamit  bebeeft  ift,  auf  ba3  geucr  gefegt,  unb  mit  ein  paar  Sftels 
feu,  3imm*  unb  (Eitronenfdjale  ioofyloerbctft  langfam  nKtdjgetoa)t.  2)ie 
SBrüije  totrb  abgegoffen,  mit  SBraunme^l  ober  ®larmel)l,  3udfer  unb 
Sftotfyloein  feimig  oerfodjt,  ba3  Objt  ttneber  ba^ugetljan  unb  auf  gelins 
bem  geuer  nod)  einmal  bamit  burcfygefodjt.  jßie  Älöße  locrben  nad) 
9lo.  41  ober  50,  ber  Tübbing  nad)  SRo.  837  ober  839  bereitet.  2Jcan 
fefce  ben  Tübbing  in  bie  SDcitte  ber  ©cfyüffel  unb  richte  baä  Obft  ringS* 
^erum  an.    SDiefelben  ^Beilagen  tote  in  ber  oortgen  Kummer. 

644*  ©emiföteS  ©cmüfe  (Chartreuse),  finerau  nimmt  man 
alle  S£rten  ©emüfe:  Sttoljrrüben,  tocige  Gliben,  ßofylrabi,  SBirfingfofyl, 
SBlumenfoIjl,  Spargel,  Sonnen  k.  3ebe3  toirb  auf  feine  befonbere 
2öeife  abgepu^t  unb  oorgericfytet.  $)ie  SDcoljrrüben  unb  toeigen  Gliben 
toerben  in  ftngerglteblange  ©tütfe  gefd)nttten  unb  gu  netten  SRübd)en 
jugejtufct.  2)ie  ®oljlrabi  fdjneibet  man  in  ©Reiben  unb  fticfyt  baoon 
mit  einem  runben  ^luSfkdjer  €>cfyetbdf)en  oon  ber  ®röge  eines  9ldjtgros 
fdjenftücfeS  au3 ;  ben  ©pargel  pufct  man  unb  fdjmeibet  if)n  in  jolllange 
(Stücfe,  ebenfo  bie  Sonnen.  3)er  SBlumcnfofyl  unb  €>pargel  toerben  in 
3öaffer  mit  @al$,  bie  übrigen  ®emüfe,  jebel  für  fid),  in  guter  Sletfdj? 
brülje  mit  SButter  unb  @al$  toeicfygefodjt  unb  jum  Abtropfen  auf  ein 
<öieb  getrau.  (Sin  gute.3  ©tuef  §ammel-(Sarre*  toirb  toeicfygebämpft  unb 
in  Ijübfdfje  ©tücfe  gefcfynitten.  —  2öenn  2I(Ic3  fo  loeit  oorbereitet  ift,  fo 
Oerfäljrt  man  f olgenbermagen :  3n  eine  mit  ÜButtcr  au3geftrid)ene  glatte 
gorm  legt  man  einen  ®ret3  oon  loeigen  Sftüben  unb  2ttofyrrüben,  legt 
SBlumenfotyl ,  bie  Sölumen  naefy  unten  gefebrt,  in  bie  Üftttte;  auf  biefc 
erfte  <5d)idi)t,  bie  recfyt  fefi  eingelegt  fein  mug,  legt  man  eine  @cfyid)t 
Sötrfhtgfofyl,  ben  man  ju  t leinen  hoffen  geformt  t)at ,  fäfyrt  bann  fort, 
bie  ©emüfe  in  ben  färben  abtoedjfelnb  in  bie  gorm  ju  fdt)id£>ten  (bie 
toon  ben  ßnodjen  befreiten  gleifd)ftücfe  toerben  babei  in  bie  Bttttte  ge^ 
legt),  big  biefelbe  gefüllt  ift.  $>ann  brüeft  man  ba«  ©anje  mit  einer 
ftette  red^t  f eft  jufammen ,  giegt  ein  paar  (Sglflffel  gute  SBrü^e  barüber 
unb  fefct  e3  mit  Rapier  gut  oerbeeft  in  einem  23ainsmarie  in  einen  nidfjt 
^u  feigen  Ofen  unb  lägt  eg  barin  eine  @tunbe  fte^en.  %on  ber  jurüdt s 
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gebliebenen  93rüfye  ber  ©emüfe  unb  etwas  SBouiKon  fod^t  man  mit 
SBeifjmefyl  eineetwaä  feimige  ®auce  unb  oermifcfyt  biefelbe  mit  ein  wenig 
3ucfer  unb  fetyr  f  eingebauter  Sßeterftlie.  2öiü  man  anrieten,  fo  beeft 
man  eine  ©Rüffel  über  bie  gorm,  bre^t  beibcä  bc^enbe  um,  fo  bafj  bie 
gorm  umgehört  auf  ber  ÜRitte  ber  ©djüffel  fteljr,  nimmt  bie  gorm  nadj 
einigen  Minuten  oon  bem  @emüfe  ab,  gießt  etwas  »on  ber  ©auce  über 
baffelbe  unb  giebt  bie  übrigen  in  einer  ©auetere  baneben.  Sftan  gamirt 
biefeS  @erid)t  mit  (Sauciffeö  ober  £amm;(Sotelette3. 

645*  Äattoffellt  mit  STe^feltt.  ^Cepfel  werben  gefällt,  in 
Giertet  gefdfynitten,  oon  ben  Kerngefyäufen  befreit  unb  mit  ein  wenig 
SBaffer  unb  Söutter  $u  einem  2ttuf3  gefönt.  Kartoffeln  Werben  gefdjalt, 
gewafdjen,  in  Söaffer  mit  ©alg  gargefodjt,  abgegoffen,  mit  ben  2lepfeln 
gu  einem  feinen  SBrei  geftampft  unb  gerieben,  mit  Sföild)  oerbünnt  unb 
mit  toiel  23utter  oermifdjt»  SBenn  bie  Kartoffeln  angeria^tet  ftnb,  gebe 
man  in  SButter  gelbgebratene  geriebene  Semmel  barüber.  5113  Beilage: 
GotelettcS,  gebratenes  Sftmbfleifdj,  gebratene  Seber. 

646*  9tcibefuc$Ctt  i)0tt  «attoffeltt.  2Kan  föälc  gro&e  Kars 
toffeln,  Wafdje  fte  unb  reibe  fie  auf  einem  SReibeifem  \  Öuart;2Ka§ 
ober  ungefähr  ein  gehäufter  ieUer  Ooll  ton  biefen  Kartoffeln  werben 
in  einem  iltdje  auägebrüdft,  mit  6  ©ibottern,  4  big  6  Cöffeln  faurer 
@a§ne,  2  Coffein  Wltty  unb  6al$  jufammengerü^rt  unb  mit  bem  $u 
fteifem  @d)nee  gefdjlagenen^  (SiWeifc  toermifdjt.  4)ie  üftaffe  wirb  mit 
geflärter  23utter  (ftefje  Sfto.  20)  ober  ©äjweinefä^malj  in  einer  eifernen 
Pfanne  auf  geltnbem  geuer  löffelweife  $u  t leinen  Kudjen  gebaef en,  Wel^e 
auf  beiben  ©eiten  fd)ön  gelbbraun  fein  muffen. 

647*  Sattoffeltttt&eltt.  Kartoffeln,  weld&e  am  $age  juoor  ab* 
gefönt  finb,  werben  abgefcplt  unb  auf  einem  SReibeifen  gerieben.  1  £els 
ler  ooll  baoon  wirb  mit  4  ganzen  (Siern,  4  Coffein  SJttldj,  ©alg  unb 
ätte^lau  einem  jä^en  £eig  verarbeitet,  ber  jiemliä^  bünn  aufgerollt 
unb  mit  einem  9luäfte$er  in  runbe  ©Reiben  au3geftod)en  Wirb.  3)te 
©Reiben  werben  in  fod)enbeä  gefallenes  SBaffer  gelegt,  5  SDlinuten  a,e« 
fodjt,  auf  einem  £uä;e  abgetrocknet  unb  in  einer  eifernen  Pfanne  mit 
ffiutter  gelbgebraten. 
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viil  Stritt 

Don  htx  «Bubmitung  tor  &f$tf  firebfe  u*  f.  nr.  . 

(@ie$e  auf  ber  SEafct  III  bic  Bbbitbimg  Oerfä)iebcner  gifä>.) 
Söemerfungen  im  9Ulg emeinen. 

9llle  gifdje  fdfymecfen  am  beften,  wenn  fie  frifdj  aug  bem  SEßaffer 
fommenb  gefönt  werben,  bodj  ermatten  fte  ftd)  in  füllet  3>afyreg$eit  aua) 
Wofyl  nodj  einen  ober  ein  paar  £age  frifdj,  wenn  man  fie  gleid)  bura) 
©erläge  auf  ben  $o£f  töbtet,  augnimmt  unb  auf  bem(5ife  ober  in  einem 
füllen  Äeller  oerwafyrt.  2)ie  griffe  ber  gtfdje,  welche  nidjt  mefyr  leben, 
Wenn  man  fie  erhalt,  fann  man  an  ber  Diötfye  ber  Siemen  erfennen, 
Wetdje  bleid)  augfetyen,  wenn  ber  gifd)  fd)on  längere  Seit  tobt  ift.  — 
3)te  gifdje  werben  gewb^nlia^gefdmppt,  nadjbem  man  fleoorfyer  getöbtet 
$at.  $)ag  babei  3U  beobad)tenbe  2krfaf>rcn  bürfte  wofyl  als  allgemein 
befannt  oorauggefetjt  werben,  bod)  giebt  eg  einige  Birten  oon  giften, 
3.  33.  33arfe  unb  ©dreien,  bie  man  anberg  alg  auf  gcwöljnlid>e  2lrt  oon 
t^ren  ©dnippen  befreien  muß,  weil  biefe  fefjr  feft  in  ber  £>aut  fifcen. 
2)ie  S3arfe  werben  mit  einem  flehten  Otcibeifen  abgefdnippt,  nattybem 
man  guoor  bie  fta^eligen  gloffen  berfelben  mit  einem  i>cfmeffer  abges 
Ijaucn  f>at.  £)ie  ©djleten,  beren  fleine  fd)leimbebccfte  @d)u£pen  außer; 
©rbentlid)  feft  in  ber  §aut  haften,  werben  auf  einige  Slugenblicfe  in  fte* 
benbljeißcg  SCßaffer  getauft  unb  laffen  ftd)  bann  leitet  fefm^en.  gifd>e, 
Welche  man  ganj  foa>n  will,  wie  3. 33.  große  äanber,  Sadjfe,  £ed)te  unb 
Karpfen,  müffen,  bamit  fte  red)t  weiß  unb  fauber  augfefjen,  burd)  bag 
fogenannte  Barbieren  entfajuppt  Werben.  $ag  Sarbieren  gcf$ier/t 
auf  folgenbe  2öeife:  2)tan  r;ä'lt  ben  gifdj,  ber  big  ju  bem  5lugenblicfe 
beg  2lbfdjuppeng  in  SBaffer  gelegen  reiben  muß,  bamit  feine  ©dmppen 
nidjt  troefnen,  mit  einem  £udje  am  ©djwanje  feft  unb  fdjneibet  mit 
einem  fcr)r  fdjarfen  SDceffer  00m  @d)Wanj  nad)  bem  ®oof  Inn  bie  @cf)up= 
ptn  in  langen  Streifen  oon  ber  §aut  ab,  otyne  letztere  $u  befa>äbigen. 
—  9lad)bem  bie  gifa)e  gefdmppt  jlnb,  nimmt  man  fte  aug,  wag  gewöhn? 
Xid)  fo  gefcr)iel)t,  baß  man  Urnen  ben  23aud)  oon  ber  5lfteröffnung  big 
oben  tyin  auffajneibet  (wobei  man  ftdj  oor  bem  3*rfd)netben  ber  fieber 
nnb  ber  ©alle  ju  l)üten  fyat),  bie  (Singewcibe  tyeraugnimmt ,  bie  3%, 
am  SRüdfgrat  fyaftenbe  §aut  l)eraugfd)ncibet  unb  bag  barunter  beftnb* 
lidje  SBlut  Jjeraugfrafct;  bann  retgt  man  bie  Siemen  Ijeraug  unb  wäfcfyt 
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bie  gifdje  rcd^t  faubcr,  lägt  fic  aber  nidjt  lange  im  Sßaffer  liegen,  Wa3 
tttdjtg  taugt.  —  giföe,  Wetaje  in  Stranden  gefdmitten  derben  follen, 
werben  anberg  auggenommen,  inbem  man  einen  Duerfdmitt  oon  einer 
gtoffe  neben  ben  Siemen  $ur  anbern  mad)t,  bie  (Singeweibe  burd)  biefe 
Deffnung  tyeraugjieljt,  bie  gifdje  gut  wäfdjt  unb  fpäter  naety  bem  3<*5 
fa^neiben  noa)  metyr  reinigt.  2)ie  gifdje,  weld)e  btaugefodjt  »erben 
follen,  werben  nicr)t  gefdmppt  unb  beim  5lu3neljmen  forgfä'ttig  oor  bem 
SBerluft  beg  auf  ben  @d)uppen  tjaftenben  @d)teimeg  bewahrt.  £Dlan 
nimmt  jle  begfyatb  auf  einem  gutgenäßten  93rete  ober  £ifd)e  aug.  steine 
9late,  Wctdfye  mit  ber  £>aut  getobt  werben,  reibt  man  tüchtig  mit  @al$ 
ab ;  toon  großen  2talen  wirb  bie  §aut  auf  bie  SBeife  abgezogen,  baß  man 
biefetbe  bict)t  unter  ben  ©ruftfloffen  ringsum  big  auf  bag  gteifdj  eins 
fc^neibet,  mit  £>ütfe  oon  @atj  etwa  einen  j&oU  breit  oom  Steifte  togs 
Iöft  unb  umfdjtägt,  unb  bann  mittelft  @al$cg  unb  eineg  £ud>eg  nadj> 
bem  (Sdjwanj  fyin  abftreift.  2lm  Alfter  pflegt  bie  £>aut  feftjufi^en;  man 
nefyme  fta)  begfyalb  in  2la)t,  baß  man  an  biefer  ©teile  bie  §aut  nia)t 
burdjreißt,  unb  tjelfe  mit  einigen  2ftefferfd)nitten  naa).  2)a  ftdj  ber  2lal 
bei  biefer  graufamen  Operation  natürlid)  fyeftig  weljrt  unb  burd)  feine 
^Bewegungen  bag  9lb$iefyen  erfahrner t,  fo  betäube  man  i^n  oor^er  babunfy, 
baß  man  ifm  mit  einem  Studie  feft  am  ftopfe  ergreift  unb  itm  mit  ber 
©pifce  beg  @a)lr>anje3  tyeftig  auf  ben  Stifct)  (ablägt,  reibe  tyn  bann  tüa> 
tig  mit  @at$  ab ,  befeftige  eine  ©dringe  oon  23inbfaben  bidjt  unter  bie 
Stoffen  beg  ßopfeg,  tjänge  ben  5tal  baran  auf  unb  sietye  bie  £aut  auf 
,  bie  oben  angegebene  SBeife  baoon  ab. 

SOian  fefce  biegifa)e,  Weldje  ganj  gefönt  werben,  mit  tattern 2ßaff er 
auf!  geuer;  f\t  reißen  bann  nidjt  fo  auf,  Wie  bie  frifdjen  gifaje,  Wetdje 
in  fodjenbeg  Saffer  gelegt  Werben,  ju  ttyun  pflegen.  üftit  5lugnafyute 
ber  gan$  großen  gifdje,  weldje  etwag  länger  lochen  muffen,  taffe  man 
bie  mit  faltem  SBaffer  aufgefegten  gifd)e  nur  auffod)en;  fobalb  bag 
SBaffer  orbentlid)  waltt,  neimxe  man  fte  ab,  fcerbetfe  fic  mit  bem  paffen* 
ben  SDecfet  unb  taffe  fte  big  jum  9lnrid)ten  nur  $eiß  fielen.  35iele 
fdjredfen  ben  gifd),  wenn  er  tüdjtig  gefoäjt  l)at,  mit  f altem  SBaffer  ab. 
<Sr  foXI  baoon  redjt  blätterig  werben. 

$)ag  23lut  ber  gifd)e,  wetdje  in  23ier  gefönt  werben  follen,  Wirb 
beim  Suridjten  berfelben  aufgefangen.  3«  biefem  3n>e<fe  maa?t  man 
einen  <5tid>  in  bie  ßc^Ie  beg  gifcr)cö  unb  läßt  bag  SBlut  in  gffa  laufen. 

3u  »erfdn'ebenen  ©peifen  müffen  bie  gifdje  aug  (träten  unb  §aut 
gefdjnitten  Werben,  £>ieg  gefdjieljt  fo ,  baß  man  ben  abgenommenen, 
ungepu^ten  gtjd)  auf  beiben  (Seiten  beg  föüdfgratcg  oom  ßopf  big  jum 
CcbWanj  tief  einfdmeibet,  bann  ein  fpi^jeg  Keffer  burd)  bie  §5^lung 
l>eg  ©aud)cg  bia^t  am  ^opf  in  biefen  (Sinfdjnitt  fteeft,  mit  bemfelbcn 
bag  Stikfgrat  entlang  naa)  bem  @d)Wan3  su  ^infät)rt  unb  auf  biefe 
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SCBcifc  baä  Qleifc^  oon  ber  ©täte  trennt.  2Äit  ber  anbem  Seite  bc3 
gifdfycg  mad)t  man  c$  ebenfo.  $>antt  fdjneibet  man  bie  ©raten  beg 
SBauäjeS  glatt  Resaus,  legt  bie  £alften  bei  gijcjjeä  mit  bcr  ©puppen* 
fette  auf  ben  £tf($;  faßt  fte  beim  ©cr/trau^enbe  an  unb  fd&neibet  mit  bem 
fdjräggefyaltcnen  2Reffer  ba£  gleifct/  oon  bcr  £aut  lo8,  fo  t>aß  roeber 
gleifä  an  ber  $aut,  noct;  §aut  am  gleite  bleibt. 

XaXiUX.    (2lbbilbung  f.  £ab.  DX  gig.  3.) 

648.  (Sanger  3<™ber.  9tad)bcm  man  ben  3<*nbcr  fauber  ge*  . 
pui$t,  aufgenommen  unb  gemafdjen  tyat,  Ijacft  man  bie  gloffen  baoon 
ab,  legt  ben  gifdfy  in  eine  mit  einem  <£infafc  oerfefyene  gifdjroanne,  gießt 
fo  oiel  falteä  3Seffer  Darüber,  baß  er  bamit  bebetft  i|r,  tfyut  ©al$,  Oes 
roür$,  einige  3miebeln  unb  ein  paar  Lorbeerblätter  baran,  fefct  ben  gifdj 
etroa  £ — 1  ©tunbe  r>or  bem  $lnrid)teu  auf  ftarf ei  geuer,  lägt  i§n  orbents 
lid)  auffodjen,  fefct  ifyn  $ugebecft  auf  eine  Ijeiße  ©teÜe,  n>o  er  niojt  mefyr 
lochen  fann ,  unb  läßt  tyn  ooöenbi  gar  gießen.  —  2Ran  faun  audj  ges 
f<f>nittene  SBurjeln,  Steubeln,  ©eroürg,  SorbcerbXa'tter  unb  ein  paar 
©l&tter  ©afilifum  mit  SBaffer  auSfodjcn,  burdj  einrieb  gießen,  mit 
bem  nötigen  ©alje  »ermifdjen  unb  biegifcfye  in  biefer  3ftarinabe  fodfjcn. 
— -  $>er  3«nber  roirb  beim  Slnriajten  auf  bem  SBaffcr  gehoben,  mit  bem 
SBaudje  auf  bie  ©Rüffel  geftetlt,  uacr,  belieben  mit  einer  2ftifcf)ung  Oon 
getiefter  SßeterfUie  unb  ben  gerieften  lottern  fyartgefodjter  (Sier  fibers 
ftreut,  mit  runbgefdja'ltcn ,  in  SBaffer  mit  ©alg  abgetönten  Kartoffeln 
garnirt  unb  mit  gerlaffcner  ober  brauner  53utter  unb  üftoffrid)  ober  einet 
9flofrria>@auce  nad)  9ßo.  78  unb  79  auf  ben  $ifd)  gegeben,  tludj  paßt 
bagu  bie  ^oUanbif^e  ©auce  9io.  69  unb  70,  ©arbcHens©auce  3ßo.  73, 
$räuter=©auce  9to.  95. 

StttnerTnng.  notbreentig  e«  aHtt  ift,  bie  Srifdoe  ric&tiq  im  6at)e  ui  fcrfjen ,  ba  ttt 
ftbrra*  gefaljene  $i{<be  eben  fo  f  *(e<$t  fdbmedcn ,  alt  bie,  reelle  *u  ftarT  gefaljen  finb .  fo 
unmöglich  ift  e« ,  \n  befttmmen,  roie  »iel  ©alj  man  ut  ein»  beftimmten  Quantität  ^ÜcJje 
nebmen  tnu§.  3um  tteffenben  €aljen  ber  ©peifen  gebort  überbauet  ein  befonberer  Zacr, 
ber  fi(6  teeber  lebren  nc<6  lernen  Iä§t.  ber  ober  bo<6  ,ui  ben  notbroenbiaen  Gigcn^aften  eine« 

«inten  $o(bel  ober  einer  ftikbin  }U  }äbl*n  ift.  —  SSorn  6aT|en  ber  fvn'&e  15§t  fi(b  nur  fo  t?i ei 
agen :  Sttan  fal^e  bie  gro§en  gifebr.  toeld»e  ftarf  im  ^leifd>e  finb,  ftärfer  a!0  bie  tu  inen  ;  ae« 
f(6nittene  ftbwätber  al«  ganje.  9ia«5bem  bie  ßiftfie  qrf oe^t  bafeen,  Tofte  man  ba«  SDaffer  ober 
bie  »rtibe;  gebe  6al^  ju,  rcenn  e«  febtt,  ober  äßaffer,  n>enn  ju  öiel  boron  ift,  mobei  man 
au*  ba«  oft  noibroenbige  (Sintoajen  ber  »tübc  nidbt  »ergeffen  barf.  Die  Crjabtung  lefcrt 
audp  bierin  ba«  Söefte. 

649^  ©anget  Sanier  mit  ^om^tgttond-  obet  Slujteni^ 

©auce.  S)en  naa>  9ßo.  648  gefönten  3^ber  garnire  man  mit  fleincn 
gebadenen  giletf  oon  3auber  unb  gebe  bie  <S§ampignon3s@auce  SRo.  93 
ober  bic  5luftcm=©auce  SRo.  102  baju. 

650.  3ttttber  itt  StüÄm»  SDlan  fpalte  bie  Sanber  in  ©Älfteu, 
fd^netbe  bie  großen  Dtüderigräten  ^crauö  unb  bie  gtfdjc  in  beliebig  große 
©tücfe;  ober  man  fd^neibe  biege^ten,  oon  oben  aufgenommenen  3«^ 
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ber  Cilest  bie  SBorbemerfung  tiefe!  3lbfdjnitte!)  in  nidjt  ju  bünne  Gratis 
djen,  reinige  biefe  inmenbig  gut  »on  ber  $a1jen  §aut  unb  bem  33lute, 
laffe  2öaffer  mit  @al$,  ®emür$,  einer  3toiebcl  Kftb  Sorbeerblatt  tocfyett# 
lege  bie  gtfa^e  hinein,  laffe  pe  gut  aufwallen,  fefce  pe  jurücf  unb  laffe 
fte  bin  jum  Slnridjten  jugebedft  ftefyeu.  —  Sttan  ria)te  bie  ©tütfe  in 
guter  Orbmmg  an,  beffreuc  pe  rote  in  Sfto.  648  mit  @i  unb  Sßeterplte, 
garnire  pe  mit  Kartoffeln  ober  gebe  biefe  befonber!  angerichtet  baju 
unb  tifdje  Pe  redjt  Ijeifj  auf.  Slde  in  9lo.  648  angegebenen  <Saucen 
Pnb  baju  paffenb. 

651.  Selber  «it  ^cterfttie.  SKadjbem  man  ben  ganber  wie 
in  ber  vorigen  Kummer  in  fyübfa)e  <Stüdfe  gefdjnitten  t)at,  bepreidje  man 
ben  23oben  einer  (Safferole  bief  mit  SButter,  t^ue  einige  f leine,  in  feljr 
feine  ®a)eibdjen  gefdjntttenc  Bnnebeln  unb  einige  junge,  in  feine 
(Streifen  gef^nittene  ^eterpltentouraeln  hinein,  lege  bie  gifdfypücfe  in 
guter  Orbnung  barüber,  unb  jn?ar  fo,  ba§  bie  ©rätenfeite  berfelben 
naa)  unten  gefefyrt  ip,  unb  bajj  bie  ©tücfe  fyöctyften!  in  boppeltcr  Üteifye 
übereinanber  liegen,  würje  ben  gifd)  mit  @alg,  geriebener  9ttu!fatnuf$ 
unb  ein  Wenig  feingepofjenem  Pfeffer,  ©ewür^nägeln  unb  englifdjem 
@eWür$,  giejje  fo  m'el  SBaffer  ober  fd^toadt)c  gletfdjbrüfye  barauf,  bafj  ber 
gifä)  bamtt  bebeeft  ip,  fodje  Ü)n  auf  jtemlid)  Parfem  geucr  beinahe  gar, 
füge  einen  guten  £ljetl  fleinblätterig  gesurfter  ober  grobgeljacfter  Meters 
plie  tyinju  unb  laffe  ben  gifa>  öottenb!  gar  unb  bie  SBrüfje  jur  §älfte 
einloten.  2Kan  rü^re  nun  etwa!  gute  SÖutter  mit  ein  wenig  2Re$l  ober 
geriebener  ©emmel  jufammen,  tfyue  bie!  an  ben  gifefj,  laffe  ifyn  hiermit 
nodj  etn23eila)en  facfyt  fodjen,  fo  bafc  bie  SBrü^e  tyübfa)  feimig  wirb, 
unb  fa^üttele  babei  öftere  bie  (Safferole,  bamit  ber  gif  a)  pd)  nidjt  anfefce. 
Kartoffeln  in  ber  ©djale  ober  gefdjält  abgetönt  gebe  man  $u  bem  gifd) 
auf  ben  £tfa).  5luf  1  Sßfunb  gifa>e  rechne  man  4—6  ?.otIj  Butter. 

632*  3*****  fautirt  mit  feinen  Ätaniern.  ®er  nadj  Angabe 
ber  Sßorbemerfung  biefe!  9lbfdmitte!  au!  @räten  unb  §aut  gefdmittene 
Sauber  Wirb  fcfyräg  in  @tücfe  gefdjnitten,  Weld)e  man  coteletteformig 
ober  länglid^runb  guftu^t  unb  eine  ©tunbe  ober  länger  mit  @al$,  $fefs 
fer,  (Sttronenfaft  unb  ein  paar  3weigen$eterplie  ntarinirt.  5)ann  l)acft 
man  etwa!  Sßeterplie,  eine  @ct)alotte  ober  etwa!  ©djnittlauä),  ©pragon 
unb  einige  (Sfyamötgnon!  redjt  fein,  fdjwifot  biefe  Krauter  in  einem  pafs 
fenben  ©efdjirr  in  feutter,  legt  bie  gifa^pücfe  hinein,  giefjt  ben  ®aft 
ber  SOlarinabe  unb  ein  ©la!  weißen  2öein  tyin$u,  beeft  Rapier  ober  einen 
2)edfel  barüber  unb  mad)t  ben  gifdj  auf  gelinbem  geuer  ober  in  einem 
Ofen  in  10—12  ÜRinuten  gar,  rietet  i^n  in  fcfcönem  Äranje  auf  eine 
©Rüffel  an,  t>ermtfd)t  ben  etwa!  entfetteten  gonb  mit  einer  nia>t  au 
fallen  ©arbeffen»@auce  naa)  9^o.  73,  ober  mit  einer  @auce,  welche 
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mit  oon  Slöcißmetyt  unb  23ouillon  gefönt  unb  mit  einigen  (SHbottern  abges 
$ogen  §at,  unb  maäfirt  bengifdj  bamit  33on  ben  Abgängen  be£  gifd^eS 
fann  man  eine  garce  unb  oon  biefer  f  leine  Klöße  machen,  »oeldje  man 
mit  etioaS  @auc/  oermifd)t  unb  in  bie  SDcitte  anrietet,  ober  man  garnirt 
ben  gifd)  mit  Kartoffeln.  3lud)  fann  man  bcn  auf  biefe  Söeife  Bereiteten 
3anber  mit  einem  Ragout  nad)  Sfto.  789  b.  auf  bie  SLafct  geben. 

653.  ©tofe  %iUt*  ttOtt  3ttttbet,  fcecotfrt  9ttan  galtet  einen 
großen  3^nber  in  ©äfften,  fdmeibet  biefe  au3  ©raten  unb  §aut,  ftu1?t 
fte  fauber  gu,  marmirt  ftc  einige  ©tunben  mit  ©al$,  Pfeffer,  (Sitronens 
faft,  $Peterfilie  unb  Btoiebelfdjcibcn,  trorfnet  fte  gut  ab,  legt  fte  in  ein 
fladjcg,  mit  SButter  auägeftridjencS  @efa>irr,  beftreidjt  fte  bünn  unb  glatt 
mit  einer  redjt  feigen  5ifcr)=garce  nad)  9io.  15,  oerjiert  ftc  in  §übfa)em 
DJlufter  mit  Kreb§fd)tt)än$en,  fdjtoarjen  Xrüffeln,  Sßfeffergurfen,  t leinen 
Champignons,  Kapern  k.,  bebeeft  fte  mit  bünnen  ©pecfplatten  unb  Sßa« 
pier,  toeldjeä  mit  SButter  oeftridjen  korben,  gießt  etmaS  Bouillon  bars 
unter  unb  mad)t  fte  in  einem  mäßig  Reißen  Ofen  gar.  £)er  Ofen  barf 
aber  nicfyt  gu  fyetß  fein,  bamit  ber  gifd)  fd)ön  ioeiß  bleibt.  23eim  Um 
rieten  nimmt  man  bie  ©peef  platten  belnitfam  ab,  $ebt  ben  gifd)  oor* 
jtd&ttg  1jerau3,  o^ne  ifyn  3U  jerbredjen,  legt  i^nauf  eine  ©Rüffel,  garnirt 
ilm  mit  fleinen  gebratenen  gifa>gilet3  ober  mit  gleuromg  oon  Sölatters 
teig ,  gießt  etwa«  Ktäuter-@auce  9to.  95  ober  Kreb3;@auce  9Zo.  106 
barunter,  unb  giebt  eine  ©auciere  mit  8auce  baneben  auf  bie  £afet. 

654.  (Banker  3anfcer  farcirt  mit  Sauce  ä  la  ravigote. 

9ftan  fdjuppt  einen  3<*nber  oon  3 — 4  Sßfunb  red)t  fauber,  nimmt  tljn 
.  aber  nid)t  au£,  fonbern  fd^neibet  ifyn  baä  9tücf grat  entlang  auf ,  nimmt 
baffelbe  tyerau3,  fajneibet  bie  Skud&gräten  au£,  befeitigt  bie  (£ingeroeibe 
unb  bie  Kiemen,  h)äfd)t  ben  gifd)  unb  marinirt  i&n  nadj  Angabe  ber 
oortgen  Kummer  einige  ©tunben,  troefnet  tfm  gut  ab,  füllt  i^n  mit 
tiner  feinen  gifa>garce  nad)  9?o.  15,  toeld&e  mit  gefdjtoifcten  Kräutern, 
©arbeHensSButter  unb  ^ßarmefanfafe  oermifdjt  ijr,  fo  tag  ber  gifefy  feine  . 
natürlidje  ©eftalt  toieberer^ält,  umbinbet  ifm  am  Kopfe  mit  23inbfaben, 
legt  i^n  in  ein  mit  ®pc<f  platten  aufgelegtes  ®efd)irr,  gießt  ettoaS  bünne 
©auce,  toeldje  man  oon  gleifd)brü§e,  cttoaS  SBeißmeljl,  (Sfftg  unb  ©alj 
getobt  unb  mit  ein  foenig  3udfer;3üjg  bräunlid)gefärbt  $at,  barüber 
unb  mad)t  iljn  in  einem  Reißen  Ofen  unter  fleißigem  begießen  gar.  2)ct 
gifd>  muß  Ijübfd)  braun  unb  blanf  fein.  —  üftatt  giebt  baju  eine  Sauce 
a  la  ravigote  nadj  Sfto.  104.  (5;ine  toeiße  Krauter«  ober  (SljampignonS* 
©auce  ift  ebenfalls  baju  paffenb. 

655.  ®tof  e  gebotene  %iUt$  t>on  Baabtt.  Man  fdjneibe 

bie  beiben  großen  giletS  eincg  Banber«  aug  ©aut  unb  ©rä'ten,  »afd^c 
fte,  troefne  fte  ab  unb  fdjneibe  fte  ber  Sänge  nadj  oon  ber  biefen  aur 
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Wimen  ©ette  $ht  auf,  fo  baß  ftc  fldj,  an  bcr  bünnen  ©eite  aufammen* 
tyängenb,  toonetnanberf  läppen  (äffen,  Sttan  marinire  hierauf  bie  gifdj* 
giletS  Wie  in  9Ro.  653,  trodne  fte  nad;  einigen  6tunben  gut  ab,  fülle 
fiemit  einer  feinen  garce  nad)  9to.  15,  Weldje  mit  ©arbettenbutter, 
Krautern,  gSarmefanf  äfe,  feinwürf elig  gelittenen  Trüffeln  unb  tyanu 
pignonä  üermifdjt  ift ,  lege  pe  auf  ein  mit  Söutter  bcftridjeneS  ©efdn'rr, 
beftreiaje  fte  mit  (5i,  beftreue  fte  mit  geriebener  ©emmel  unb  ^armefans 
fafc,  Beträufele  pe  mit  ßrcbäbutter,  gie&e  ein  Wenig  gleifdjbrülje  bar«  * 
unter  unb  bade  pc  im  Cfcn  gar  unb  ju  fa^öner  garbe.  (Sine  (Spants 
jrignon3=@auce  nadj  Sfto.  93  ift  ju  biefem  gifa)  paffenb. 

656.  Äleitte  geiatfene  güet*  ton  Sauber*  £>ie  wie  in  Slow 

652  gefdmittenen  Heilten  giletS  »erben  fo  ooneinanbergefdjnitten,  ba§ 
pe  auf  ber  einen  ©eite  jufammen^ängenb  bleiben,  marinirt,  mit  einer 
garce  wie  in  voriger  Kummer  gefüllt,  in  eine  2ttifdmng  toon  23utter  unb 
(£t  getaudjt,  mit  geriebener  <5emm'el  unb  Sßarmefanfäfe  panirt,  auf  ein 
mit  SButter  beprtdjeneä  feefd)irr  gelegt,  mit  ftrebäbutter  beträufelt,  im 
Ofen  &u  fd)bner  garbe  gebarfen  unb  im  Crange  angerid)tet;  ein  Ragout 
naa)  9to.  789b.  ober  eine  braune  Äräuter^auce  nadj  9co.  95  wirb  in 
bte  SDtttte  gegeben. 

657.  ©eBatfetter  3ßnber.  $)er  3anber  Wirb  au«  §aut  unb 
©raten  unb  in  cotelcttefcrmige  ober  trieredige  @tüde  gefdmitten,  gewas 
feben,  mit  ©alg,  Gitroncnfaft,  3toiebelfd)eiben,  Pfeffer  unb  ^eterpliens 
blättern  marinirt,  nad)  einer  @tunbe  abgetrodnet,  mit  ©i  unb  gertes 
bener  ©emmel  panirt  unb  in  33adbutter,  bie  nidjt  fyeifj  fein  barf, 
bamit  ber  3anber  niebt  e^er  braun,  al3  gar  Wirb,  gu  fdjöner  garbe  auSs 
gebaden.  £aju  giebt  man  eine  gute,  etwas  feimige,  mit  (Jitroncnfaft 
abgefcfyärfte  3ü3  ober  eine  braune  $räuter;@auce  nadj  9io.  95. 

658*  ©fBrotetlCt  3<M****  £ie  gang  flehten  3anber  werben 
gefd)Ufept,  aufgenommen,  gewafdjen,  eingeferbt,  gefallen,  naefy  einer 
©tunbe  abgetrodnet,  in  2fteljl  gewenbet,  mit  @i  unb  geriebener  (Sem* 
mel  panirt  unb  in  23utter  auf  nidjt  gu  parfem  geuer  auf  beiben  (Seiten 
fdjßn  gelbbraun  gebraten*  2Kan  giebt  eine  gute  3>ü£  bagu,  ober  man 
focfyt  ben  ©ratenfafc,  wenn  er  nid;t  gu  braun  ip,  mit  ein  wenig  gleif^j 
brüfye  ton  ber  Pfanne  lo3,  oermifdjt  hm  mit  etwas  (Eitronenfaft  unb 
giefjt  ttyn  burefy  ein  @ieb  unter  bie  angerichteten  gifa^e,  Sftan  fann  auefy 
braune  SButter  bagugebem  ©eWolmlid)  fpeift  man  biefe  3anber  mit 
Kartoffeln  unb  Äopffalat. 

659*  3attber  a  la  BSohamel.  2)can  fdmeibet  einen  3anber 
toon  etwa  3  Sffunb  au3  ©raten  unb  §aut,  Wäfd&t  iljn  unb  fd)neibet  i^n 
in  flehte  bünne  giletg.    £ann  lägt  man  etwas  SSutter  fdmteljen,  legt 
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ben  3^ber  tytnein,  fügt  etroag  ®al$  unb  ein  wenig  2öaffer  Ijinju,  mac§t 
bcn  gifdj  auf  gelinbem  geuer  gar  unb  lägt  iljn  auf  einem  ©tebe  abtros 
pfen.  hierauf  bereitet  man  etroa  f  Quart  ©auce  ä  la  Böchamel  nadj 
Eingabe  ber  9io.  97,  t^ut  ben  gtjdjfonb  tyinju,  fodjt  bie  ©auce  unter 
ftetem  Stühren  recr/t  bief  ein,  jieljt  fle  mit  ein  paar  (Sibottem  ab,  fcers 
mifd)t  fle  mit  ettoag  ^armefanfäfe  unb  bem  gifdj,  tfjut  biefen  in  eine 
tiefe  ©Rüffel  ober  in  einen  auf  eine  ©Rüffel  gefegten  fceigranb  (fief?e 
9co.  775),  ftreut  gkrmefanfäfc  barüber,  beträufelt  i$n  mit  ftrebgbutter 
ober  jerlaffener  Butter,  unb  bdeft  i§tt  in  einem  jiemlia)  feigen  Ofen  ju 
fd&öner  garbe. 

660*  ©tatitl  S^bet.  2Kan  fd&neibet  einen  Sauber  au« 
©raten  unb  £>aut,  mäfdjt  iljn,  fdmeibet  bie  £älfte  baoon  in  f  leine  faus 
bere  giletg ,  faljt  fle  ein  unb  troef net  fte  naefy  etwa  einer  ©tunbe  auf 
etrtem  £uc§e  gut  ab.  Bon  ber  anbern  §älfte  beg  gifcfyeg  bereitet  man 
nad)  9co.  15  eine  lodere  garce  unb  oermifajt  biefe  mit  Sßarmefantafe 
unb  ©arbellenbutter,  aud)  lootyl  mit  etroag  in  Butter  gefdjtoifeten  fträu; 
tern.  $)ann  [treibt  man  eine  glatte  (Stolinberform  gut  mit  Butter  aug, 
Belegt  ben  ©oben  berfclben  mit  ettoag  garce  unb  rangirt  bie  gifd>gU 
letg  mit  ber  übrigen  garce  in  abn>ea)felnben  ©djia^ten  feft  in  bie  gorm 
ein,  füllt  biefe  aber  nidjt  ganj  toll,  »eil  bag  ©ratin  beim  Bacfen  etmag 
in  bie  £>ö§e  jteigt,  fefet  bann  bie  gorm  in  ein  Bainstnarie  unb  mit  bie; 
fem  in  einen  mägig  feigen  Ofen,  lägt  ba§  ©ratin  j[e  nadj  feiner  ©röge 
4—1  ©tunbe  bacfen,  nimmt  eg  aug  bem  Ofen,  lägt  eg  einige  Minuten 
rufyig  fielen,  prjt  bie  gorm  auf  eine  ©djüffel  um,  befeitigt  bie  aug* 
tretenbe  gtüffigfeit,  tyebt  bie  gorm  oon  bem  ©ratin  ab  unb  überjie^t 
baffelbe  mit  einer  Sauce  a  la  Be*chamel  nad)  9co.  97,  ober  mit  ettoag 
fräftiger  ipeiger  (Soulig  nac§9co.  68,  meldte  man  mit  ettoag  füger  ©atyne 
»ermifdjt  unb  feimig  eingefoa)t  fyat.  —  2Jcan  fann  aua)  bie  gorm  mit 
Ärebgjd^roänjen  unb  fdjwarjen  £rüffeftt  toerjieren,  elje  man  fte  mit  bem 
gifefy  unb  ber  garce  füllt,  unb  bag  angerichtete  ©ratin  mit  gefüllten 
ßrebgnafen  ober  Keinen  ©albmonben  oon  Blätterteig  garmren  (fle^e 
fto.  143). 1  (§igentlid)  fott  bag  ©ratin  auf  eine  ©djüffel  brefftrt  unb 
fo  im  Ofen  gebacken  werben,  bag  eg  foroor)l  unten  alg  oben  eine  bräun? 
lid^e  garbe  erhält ;  auf  bie  oben  angegebene  9trt  fle^t  eg  aber  beffer  aug. 

66t  SÄapOttltaife  tJOtt  3<Mbet.  2ßan  fdjneibe  ben  3<mber 
aug  ©räten  unb  £aut  unb  bann  in  «eine  gilctg,  maä>  biefe  in  Söaffer 
mit  ©alj  unb  ein  menig  Butter  gar,  laffe  fie  in  bem  Sßajfer  erf  alten, 
lege  fte  bann  jum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb,  marinire  fte  mit  ©alg,  $fefs 
fer  unb  feinem  (Sfjlg  unb  rid)te  bie  gi{d)ftficfe  nrie  bie  Qftattonnaife  oon 
£ü$nern  in  fto.  490  an.| 

662.   %iW*®alat   £tcrau  foaje  man  ben  gif$,  al«:  3«nber, 
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§ed>t,  Karpfen,  Slal,  £a$3  k,  in  SBaffer  mit  ©al$ ,  3toiebeln,  ®ewfir$ 
unb  fiorbeerMättem  ab ,  lege  iljn  naa)  bem  ©erfüllen  $um  Abtropfen 
auf  ein  ©ieb  ober  einlud),  toflüefe  ober  bredje  ifyn  mit  ©efeittgung  aller 
©raten  in  nicfyt  311  f (eine  ©tücf e  unb  oermifdje  ifyn  mit  einer  recfyt  bieten 
9ft£molabe  na<$  SRo.  111.  $)ann  fdt)ncibe  man  $opffatat  in  fcfymale 
Streifen,  oermtfd)e  il)n  mit  Oel,  föffig  unb  @al$,  tfyue  etwas  baoon  auf 
eine  ©Rüffel,  richte  barauf  ben  gifa)  recfyt  l)oc§  an  unb  gefrnire  benfelben 
rec^t  jierliä)  mit  #o»ffalat,  (Siem,  ^feffergurfen,  ftaoern,  ftrebfen, 
SReundugen,  geräuchertem  2aä)3,  türfifd)em  Seijen  k. 

Vom  fleugt.  (@.  sfcab*  in.  $ig.  10.) 

663.  23iauqef odjter  £ed)t  mit  SRcernttig.  kleine  £ed)te, 
ton  Wetdjen  ein  jeber  eine  Portion  bilbet,  werben  ungefdjuppt  auäge* 
nommen  (fie^e  bie  Sßorbcmercung  biefea^ibfdjnitteS),  gewafcfyen,  frumm 
gemacht,  inbem  man  bie  ®d)wän$e  ber  §eä)te  jwifcfycn  bie  3ä§ne  berfek 
ben  flemmt,  auf  eine  ©cfyüffel  gelegt,  mit  foa)enbem  ober  fattem  (Sfjtg 
übergoffen  unb  eine  halbe  ©tunbe  oor  bem  einrichten  gefod^t  n>ie  ber 
3<mber  in  9^o.  648;  bie  angerichteten  fechte  garnirtman  mit^eterfiltc, 
legt  in  bie  Sftitte  ein  ©aufaßen  gertebenen  SDceerretttg,  ober  giebt  biefen 
mit  (Sfftg  unb  ein  wenig  £>\idtx  unb  @alj  angemaßt  in  einer  @auci£re 
baneben,  unb  aufcerbem  noch  gelblich  gerlaffenc  SButter. 

644.  §echt  mit  $etet{tlie  unb  Älof  4cn.  $er  £ea)t  wirb 
gebüßt  ober  barbiert  unb  gefpalten,  oon  ber  Ütücfengräte  befreit,  in 
|übfd)e  ©tücfe  gefajnitten  unb  gefocht  tote  ber  3<*nber  in9io.  651,  äftan 
bereite  einen  ©emmelflojjtctg  nach  2ßo.  39 ,  oermifdje  benfelben  mit  ber 
feinge^aeften  Seber  beg  fytfyttä,  brelje  ßtöjja)en  baoon,  foa)e  jle  in  ges 
faljenem  SBaffer  ab  unb  mifaje  fie  unter  ben  fertig  gefönten  3if<h» 

665.  ©ebratener  $t$t  wirb  gleid&  bem  gebratenen  3<mber 
in  3Ro.  658  bereitet. 

666.  §ec$t  mit  fctamtet  »atter  ober  ©auce  unb  Äattoffcltt 

Wirb  zubereitet  wie  ber  3anber  in  9co.  648  unb  650. 

667.  (Statin  bon  §e*t  Siehe  Sfco.  660. 

668.  $C#t  a  la  B6ohamel.    Siehe  Sfto.  659. 

669.  £edjt  auf  &ftcg«U#e  2ltt  gelobt.  SKan  fdjwifce  c^cn 
gekauften  eglöffet  oott  feingehaefter  «ßeterfttie  nebft  etwa«  feinge^aeftem 
<£ftragon  unb  einer  gehabten  Schalotte  ober  Schnittlauch  in  etwa  82ot$ 
öutter.  SDann  fa^neibe  man  einen  §e$t  oon  etwa  4  $funb,  naa>bem 
fcerfelbe  fauber  gefaxt,  auggenommen  unb  gewafdjen  iji,  in  f>übfa)e 
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©tücfe,  lege  bie  gifd&ftücfe  in  guter  Orbnung  in  eine  <£afferole,  tfmebic  m 
0cfcf)totfeten  Kräuter,  ©al$,  etwas  geftogene  Letten,  Pfeffer  unb  ^iment, ' 
geriebene  2Jhi3fatnug,  eine  in  (Bleiben  gefdjnittene  (Sttrone,  ein  paar 
©läfer  »eigen  2öein  unb  fot>icl  gleifdjbrü^e  ober  Sßaffer  ^inju,  bagber 
gifa>  mit  ber  glüffigfeit  reid&lia)  bebeeft  ift,  raffe  ben  gif$  auf  nid&t  5u 
ftarfem  geuer  ettoa  20—25  Minuten  ober  fo  lange  foajen,  biä  er  gar 
ift,  t^ue  ein  totnig  geriebene  ©cmmel,  2  Söffet  kapern  unb  nod)  2  (Sgs 
löffel  oott  Sßutter  $in$u,  laffe  ben  gifdj  hiermit  unter  fleißigem  23egies 
gen  nodj  fo  Tange  fodjen,  bt3  bie  SBrüfje  bünnfeimig  eingefodjt  ift,  unb 
quirle  fte  bann  auf  fotgenbe  SBeife  mit  einigen  ©ibottern  unb  ettoa  4 
Sotlj  ©arbetlenbutter  ab :  2ftan  quirle  bie  (Sibotter  in  einem  £opfe  mit 
ein  toenig  SBaffer  ober  2Bein  rea)t  flar,  füge  bie  ©arbetlenbutter  unb 
bie  ßa'lfte  ber  gifd)brüf>e  tyin$u,  quirle  2lUe3  gut  untereinanber,  gieße 
e3  toieber  auf  ben  gifd)  unb  laffe  biefen  unter  beftanbigemUmf(§tomgen 
unb  ©Rütteln  ber  (Safferole  nodj)  einmal  auffod)en. 

670.  @<$ttf[el$edjt.  ®e*  fauber  gekuppte,  aulgenommene  unb 
getoafd&ene  §ed)t  toirb  au3  ben  ©raten  unb  in  tyübfdje  ©tücfe  gefachten 
unb  gefallen.  £ann  rü^rt  man  SButter  (auf  1  $funb  §ea>t  ettoa  4— 
6  £ottj)  mit  feingeljacfter  Sßeterfilie,  kapern  unb  ©djalotten,  einem  gu* 
ten  Streit  ©arbetlenbutter,  geflogenem  toeigen  Pfeffer,  Üftuäfatnug  unb 
ettoaä  geriebener  ©emmet  (2  (Sgtöffel  ootl  geriebener  ©cmmel  auf  8 
£ott)  SButter)  ju  einem  SBrei  an ,  oerbünnt  biefen  mit  ettoaS  SBein  unb 
gleifcfybrülje "  ober  SBaffer,  unb  fügt  ben  ©aft  einer  Zitrone  unb  ein 
toenig  ©alj  ^iitgu.  SEie  §alfte  biefcä  33rcie3  ftreidjt  man  auf  ben  33os 
ben  einer  tiefen  ©Rüffel,  legt  bie  gifdtftücfe  nebft  einer  abgef Ratten, 
in  ©Reiben  gefdjnittenen  Zitrone  in  guter  Orbnung  barüber,  beftreidjt 
fte  mit  bem  SRefte  be£  33reie3,  bedt  fie  mit  einer  feftfcfyliegenbeu  ©türge 
$u  unb  ma<f>t  fie  auf  ßo^tengtutfy  ober  in  einem  ntcr)t  $u  feigen  Ofen 
unter  öfterem  SBegiegen  gar.  ©oflte  bie  ©auce  babei  gu  furj  einfdjmos 
ren,  fo  giegt  man  ettoag  SBein  ober  SBaffer  ^ingu ;  f ollte  fie  hingegen 
ju  bünn  bleiben,  fo  madjt  man  fie  mit  ein  toenig  geriebener  ©emmel 
feimig,  fofkt  fie  audj  nadj  ©alj.  S3eim  5lnrid^ten  fefct  man  bic  gutges 
reinigte  ©Rüffel  auf  eine  anbere  unb  trägt  fie  auf. 

671.  SCttgefölagener  §e*t  einen  grogen  £ed>t  f$uty)t 
man,  nimmt  i^n  au3,  toäfd)t  ifyn  unb  fcfyneibet  atäbann  oon  beiben  ©eis 
ten  beg  gifct>cd  ba$  gleifd)  fo  ab,  bag  ettoag  baoon  am  9ftürfgrate  fyaften 
bleibt.  £)a3  SRüdfgrat  mit  bem  baran  fyängenben  topfe  unb  ©$tocm$e 
faljt  man  eine  ©tunbe  ein,  nactjbem  man  guoor  ben  ®opf  oon  ben  Äies 
men  befreit  unb  bie  ©c^toangfloffe  furj  abgeftufct  bat.  S3on  bem  au* 
£aut  unb  ©raten  gefd)nittcnen  gleite  bei  gifdfyeä  bereitet  man  eine 
garce  nadj  9io.  15,  unb  oermifdjt  biefe  mit  ettoaS  gSarmefanfafe,  nad& 
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SelieBen  audj  mit  SarbellenButter  unb  ferngehalten,  in  Sutter  ges 
fd)Wifcten  Kräutern.  §ierauf  troefnet  man  ba£  gifdjgeri^e  gut  aB, 
jireidjt  bie  garce  recfyt  feft  unb  glatt  batan,  fo  bafj  ber  gijdfy  feine  na* 
türltdje  ©eftalt  möglidjfi  lieber  erhält,  fefct  ben  §tfd^  auf  bem  33aua> 
rutyenb  in  eine  mit  23utter  auägeftridjene  Pfanne,  Beftreut  üjn  mit  geries 
Bener  ©emmel  unb  gkrmefanfäfe,  Beträufelt  ityn  mit  SButter,  Belegt  ben 
£opf  unb  ben  <S$wan$  beä  gifc^c^  mit  @peä>latten,  unb  Bä'cft  bengifö 
im  mafjig  feigen  Ofen  ju  fdjöner  ^eüBrauner  garBe  unb  gar»  2>ie 
©aucen  9to.  73,  81  unb  82  ftnb  gu  biefem  f5ifct)e  paffenb. 

672*  ©cfyttftet  £e$t  wirb  Bereitet  wie  ber  geftoitfte  ßartofen 
in  SKo.  679. 

673.  ftifcfcSoteletie**  2)te  nad?  Sfto.  15  tiid^t  $u  fein  ange* 
fertigte  gifa>garce  wirb  auf  einem  SBrete  mit  barunter  *  unb  barüBers 
gefheutem  ÜDUfyl  ju  einer  tyalBfingerbicfen  platte  au^einanber  gebrüeft 
unb  mit  einem  9lu3fka)er  $u  (SotcletteS  geformt,  in  foajenbem,  ein  wenig 
gefallenem  2öaff  er  fieifgemadjt,  in  faltemSBaffer  abgefüllt,  aBgetrocfnet, 
mit  &t  unb  ©emmel  panirt  unb  in  33utter  auf  Beiben  Seiten  fdjön  gelB« 
Braun  geBraten.  Dftan  fann  aud)  bie  garce  ju  flehten  Sßürftcfjen  for* 
men  unb  biefe,  nadjbem  fte  Blancfytrt,  aBgefüfylt,  aBgetrocfnct  unb  mit 
(£i  unb  ©emmel  panirt  ftnb,  in  nid)t  ju  Ijeijjer  23acf  Butter  auäBacf  en.  — 
äftan  garnirt  ©emüfe  bamit 

Hörn  «nrpfen.  (@.  £aB.  ni.  gig.  15.) 

674*  SBlaugcfotfjtet  Äarpfett.  2)er  ßarpfen  wirb  forglid> 
Dor  bem  SSerluft  beä  (Sdjleimeä  ber  <Bü)Upptn  Bewahrt,  ausgenommen, 
gewafd)en  unb  entWeber  ganj  ober  in  ©tücfe  gefdmitten,  mit  todjenbem 
ober  faltem  (5fftg  geblaut  (ftetye  9co.  663)  unb  in  Söaffer  mit  @al$, 
©ewürj,  3^)^Beln  unb  SorBcerBlättern  nad)  3lngaBe  ber  9co.  648  ge« 
focfyt.  2ftan  gieBt  gerieBenen  SUieerrettig,  mit  (Sfftg,  £>u$tx  unb  <5al$ 
oermtfd)t,  ober  eine  Sauce  R^molade  baju. 

675.  @eba<f cner  tfatpfen  wirb  wie  ber  3cmber  in  fto.  657 

juBereitet. 

676.  ©eröftetet  Ätttpfctt  Wirb  wie  ber  geBacfene  Sanber  in 
9to.657  oorBereitet  unbmarinirt,  nad)  bemSIBtrodnen  in  eine  DJttfdnuig 
oon  gefa^molaener  SButter,  ©ibottern,  Pfeffer  unb  @al$  getauft,  in  ge* 
ricBener  Semmel  gewenbet  unb  auf  einem  Sftofte  üBer  ßo^lengluty 
Bräunlich  s  unb  gargeröftet.  §ier$u  gieBt  man  eine  mit  (Sitronenfaft 
aBgefdjärfte  3ü3,  eine  Sauce  R£molade  ober  eine  Sauce  a  la  ravigote 
na$  2ßo.  110. 
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677*  Äatpfeit  auf  polnifäe  %tt  (Sicrfarpfen)*  ftaa)bem 

ber  Karpfen  gcftod^en  unb  ba3  SÖlut  in  (£ffig  aufgefangen  ift,  Wirb  er 
gefdjuppt,  gewafcfyen,  auf  ein  reineg  SBrct  gelegt,  am29aucr/e  aufgefaltet, 
ba$  (Singeweibe  be^utfam  herausgenommen,  bie  ©alle  baoon  abgelöft, 
ber  Karpfen  gehalten  unb  in  ^übfe^e  ©tüefe  gefä)nitten  (ber  Stopf  wirb 
gehalten,  ber  @ä)manj  bleibt  ungef palten).  $>ann  bebeert  man  ben 
©oben  einer  ßafferote  mit  in  ©Reiben  ober  ftinge  gelittenen  3wtc* 
beln,  ftreut  etwas  geflogene^  engltfa)e3  @cwür$  unb  ^Reifen  bar  über, 
orbnet  ben  gtfa)  fo  barauf,  bafj  bie  Kopfftüdfe  unb  bie  @tücfe  mit  ben 
SKücfengräten,  bie  @räte  naa)  unten  gefegt,  juerft  in  bie  (Safferote  unb 
bie  übrigen  @tücfe  mit  bem  (Singeweibe  unb  einem  Stüdf  @4wari^ro^ 
olme  föinbe  ober  $  Jeff  errufen  barübergelegt  werben;  tt)ut  ©al$#  ein 
©tücfcfyen  3ucfer,  ßitronenfdjeiben  ober  auch  nur  <£itronenfa>le  unb  ein 
paar  Lorbeerblätter  baran,  gie&t  ein  wenig  (Sfftg  unb  fooiel  SSeig?  unb 
SÖraunbier,  jebeä  jur  £älfte,  barüber,  ba§  e3  über  ben  gifch  ftefjt,  unb 
focht  benfelben  auf  ftarEem  geuer  unter  öfterem  SBegiefjen  mit  feiner 
Srü^e  gar  unb  furj  ein,  bewahrt  tl)n  aua)  bura)  oft  wieberhottea  @chüts 
teln  ber  (Safferole  oor  bem  Anbrennen,  3ulefct  lägt  man  ein  gutes 
©tfidt  ©utter  (auf  4  <Pfunb  gifer)  etwa  £  ^funb  öutter)  braun  werben, 
fcermifcht  fie  in  bem  gälte,  ba§  bie  gifajbrühe  toom  SBrobe  ober  Pfeffer? 
Euchen  nicht  feimig  genug  geworben  ift,  mit  einem  Söffet  ÜÄe^l,  giefjt  fie 
nebft  bem  aufgefangenen  53lute  an  ben  gifch,  foftet  bie  23rü^e,  ob  fie 
füfj,  fauer  ober  fällig  genug  ift,  tt)ut  ba3  gehtenbe  hinju  unb  lägt  ben 
gifd)  noch  eine  tur$e  3ctt  focf>en.  2)ie  Srü^e  muß  eine  fdjöne  braune 
garbe  haben  unb  fo  fur$  eingefod^t  fein,  ba§  fie,  wenn  man  fie  über  ben 
angerichteten  gifch  giefct,  benfelben  glänjenb  raaäfirt.  SJtan  tarnt,  um 
ber  SBrülje  bie  braune  garbe  $u  geben,  einen  Söffet  gltebermufc  ober 
ein  wenig  3ucfers3üa  Wät)renb  be3  Kochens  an  ben  gtfeh  thun.  —  3« 
ber  ©d)ale  gefönte,  ober  abgefdjätte,  in  Söaffer  mit  @al$  abgetönte 
Kartoffeln  werben  bajugegeben,  auch  ift  ütot^to^l  ba§u  fe^r  paffenb. 

678.  Äarpfett  mit  tot$em2Bcitt  wirb  ebenfo  bereitet,  Wie  ber 
Karpfen  in  oorig er  Kummer,  boa)  giefjt  manftatt  beä  SBraunbierS  rotten 
Söein  baran. 

679.  (Sefytitttt  Äatpfetu  (@iehe£afel6.)  $)er  grofje  Karpfen 
wirb  gefctyuppt  ober  barbiert,  ausgenommen  unb  gewafdjen.  3)er9Rücfen 
Wirb  entweber  gan$  ober  in  brei  ginger  breite  Streifen  quer  über  ben 
gifch  abgehäutet  unb  mit  feinem  ©pect  gefpieft,  unb  ber  gifch  12  ©tun* 
ben  mtt@al3,  ®ewür$,  Söurjetn,  fiorbeerblättem,  3wiebcln,  ftorhwetn 
unb^fffgmartnirt,  babei  öfter«  umgewenbet,  bamit  ba8  Weichtiere  gleifa) 
©alj  annehme.  SDann  tegt  man  ben  gifch,  ober  fkflt  ihn  auf  ben  ©auch 
in  eine  mit  Söutter  ausgewichene  ober  mit  ©peefptatten  aufgelegte 
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Sßfanne,  fod^t  bie  Sngrebienjien  ber  2ttarinabe  mit  gleifd?brü$e  ober 
SBaffer  au3,  giefjt  bic  SBrülje  burdj  ein  ©ieb ,  fügt  ein  wenig  Sßeijjmetyl 
unb  etroaä  gletfd)sober3ucfers3ü3  fyinju,  focfyt  tyieroon  eine  bünnfehmge 
©auce,  gicjjt  biefe  auf  ben  Karpfen  unb  maetyt  benfelben  im  IjeigenOfcn 
unter  fleißigem  SBegtefjen  gar.  $)er  gifdj  mufj  fdjön  Braun  unb  mit 
feinem  gonb  gläujent  überwogen  fein.  &a$u  giebt  man  eine  braune 
k apern=?@auce  nad)  0lo.  82 ;  aud)  f ann  man  ben  gonb  be3  gifd>e3,  nxnn 
er  niä^t  ju  faljig  rft,  mit  ein  n>enig  SBouiffon  fcon  ber  Pfanne  loäfodjen, 
burd)  ein  feines  ©teb  gießen,  abfetten,  mit  Äapern  unb  einer  Ißrife 
3ucfer  oermifdjen  unb  alä  ®auce  jum  gifd)  geben,  ober  ein  braune« 
Ragout  nad)  9Ro.  789b,  unter  n>eld>e3  man  nodj  btc  inSHkffer  mit  @alj 
unb  (Sffig  abgefoa>te  unb  in  ©tücfe  gefdjmittene  ßarpfemnildj  gemifajt 
fyit,  in  einer  ©auciere  baju  feroiren.  —  ©arnirt  lotrb  ber  gefpiefte 
Sarpfen  mit  gefönten  Ärebfen,  mit  einfädln  ober  mit  Trüffeln  oer^iers 
ten  großen  gtfdjfneffä,  mit  gebotenen  gifd>;gilet3,  gefpicfterftalbSmild) 
unb  trogen  n>ei§en  eijampignonä.  —  (Stnen  großen  Sanbet  fann  man 
auf  biefetbe  SBeife  bereiten. 

680.  ©epflütf ter  äfttpfett  mit  Sauce  remolade.  Ter 

Karpfen  wirb  gejdjuppt,  aufgenommen,  gefpalten,  in  ©tücfe  gefdjnitten, 
gewafdjen  unb  in  Sßaffer  mit@al$,  ©ettür$,  3^icbeln  unb  SorbcerMäts 
tern  abgefaßt,  nad)  bem  SSerf  üfylen  jum  Abtropfen  auf  ein  @ieJb  ^elegt^ 
mit  Sefeitigung  aller  f  (einen  ©raten  in  £t  liefe  gepflüeft,  mit  einer  Sauce 
emolade  oermifdjt,  auf  eine  Sebüfjet  angerichtet  unb  mit  Sl&pic,  Ka* 
pern,  Oliven,  ^feffergurfen  unb  Neunaugen  fcerjiert. 

»am  ML   (6.  Sab.  in.  gig.  18.) 

681.  ©cFotfter  Mal  mit  Sal&ci.  $er  nad;  Angabe  ber  33or* 
bemerfung  biefe«  SlbfdmitteS  abgeffreifte  Sfat  totrb  fn  Stüde  gefönte 
ten,  fauber  gen?afd)en  unb  in  ^Baffer  mit  <5ffig,  Saig,  ®cn>ür3,3toiebeln, 
Sorbeerblättern  unb  Salbei  toetd)gefod)t,  tooju  toenigfrenS  20  Minuten 
erforberlid)  fmb.  2Bül  man  ifyn  falt  auf  ben  £ifd)  geben,  fo  laffe  man 
tyn  in  ber  SSrü^e  oerfü^en,  rid)te  i$n  bann  fauber  mit  bajnjifa^cngelegs 
ter  ^ßeterjilie  an,  unb  gebe  eine  Sauce  remolade,  oua^  mofyl  nur  Üffig, 
Oel  unb  ge^aefte  tßeterfitte  ba$u.  —  3Biü  man  ben  9lal  roarm  auf  ben 
Xifd)  geben,  fo  fod)e  man  i^n  mit  allen  ofcen  angegebenen  3ut$aten  unb 
nur  fo  oielem  2Saffer,  baß  c£  gerabe  bar  überfielt,  jiemltd)  furj  ein, 
Tedjne  au A  beim  3ugeben  beS  Saljeä  auf  ba3  (Sintodjen,  bamtt  ber  $al 
nia^t  ju  falgig  toirb.  Kartoffeln  in  ber  ©ajale  ober  geftfcält  mit  SBaffer 
unb  6al$  abgetönt  unb  ©urfenfalat  paffen  baju. 

682.  2lal  in  25iet  gelobt  tiefer  mirb  bereitet  ioie  i>er 
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tfarpfen  in  %lo.  677  ;  crod)  fann  man  Äarpfen  unb  2lal  gufammctt 
lochen. 

683.  Mal  auf  bcm  ^Hofle  gebraten  (a  la  Tartare).    £ >ie 

nadj  9^0.  681  nid)t  gutoeia)  gelobten  Slalftüde  toerben  auf  einem  Z udje 
abgetrodnet,  mit  Pfeffer  unb  ©alg  beftreut,  in  eine  üttifäung  oon  ge* 
fdnnolgener,  giemlia)  abgefüllter  ©utter  unb  (Sibottern  getauft,  in 
©emmel  umgetoenbet,  unb  auf  bemülofte,  toeldjen  man  guoor  mit  einem 
genau  nadj  ber  ©rbße  be8  !Rofte^  gcfcfynittenen  unb  auf  beiben  ©eiten 
mit  Oel  beftrid)enen  blatte  Rapier  belegt  $at,  gu  fd)öner  garbe  gebra* 
ten.  2)agu  eine  Sauce  ravigote  ober  rSmolade  naa)  9to.  110  unb  111, 

684.  2lal  im  Dfetl  $tUaUn.  2lu3  ben  naa?  9io.  681  nidjt 
gu  toetd)  gefönten  unb  abgetrockneten  $lalftüden  nimmt  man  bie  ©rate 
fcelmtfam  tyerauä,  füllt  bie  Deffnung  mit  einer  feinen,  mit  ©arbellens 
Butter  unb  gcfd)nnfcten  Kräutern  oermifdjten  gifd)farce,  taucht  bie  $lals 
ftücfe  in  lau  gerlaffenc  SButter,  bie  mit  einigen  (Sibottern  oermifdjt  ift, 
toenbet  fie  in  geriebener  ©mmel  um,  legt  fte  auf  ein  mit  23utter  beftru 
tyeneS  ©efdjirr,  beträufelt  fte  mit  ©utter  unb  bädt  fie  im  feigen  Ofen 
gelbbraun.  SDagu  biefelben  ©aucen  toie  gum  $al  in  ber  oorigen 
Kummer. 

685.  Stapomtaife  tlOtt  2lal.  $>er  abgefheifte  2Ial  totrb  ent* 
foeber  mit  ber  SRüdengräte  in  ©tüde  ober  in  groei  langen  ©tüden  oon 
ber  ©räte  loäs  unb  bann  in  ©tüde  oon  beliebiger  ©röjje  gefdjnitten, 
gen>afd)en,  U)ie\in  9io.  681  nidjt  gu  toeidj  getobt,  naa)  bem  (frfalten 
gum  tlbtropfcn  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  mit  einer  biden  üJlatyonnatfens 
©auce  (9to.  109),  nadj  3lrt  ber  2ttatyonnaife  oon  £ülmern  in  9lo.  490 
angerid)tet  unb  oergiert. 

686.  9toulabe  POlt  Hat  (Sin  groger  2Ial  toirb  abgeftreift 
unb  burdj  9lbfrafcen  mit  einem  fd)arfen  Keffer  oon  feinen  feinborftigen 
Südens  unb  23aud)floffen  befreit.  i)ann  fcfyneibe  man,  nadjbem  ßopf 
unb  ©d)n>ang  abgefdinitten  ftnb,  ben  SRüden  beg  %&U  ber  Sänge  nadj 
auf  (ber  23audj  mujj  gufammenbleiben),  fa)neibe  bie  SRüdengrate  IjerauS, 
ne^me  ben  5lal  auä,  toafdje  U)n  fauber  unb  falge  iljn  fdjarf  ein.  9laa) 
einigen  ©tunben  trodne  man  iljn  ab,  belege  i^n  tntoenbig  mit  blätterig? 
gepftüdter  Sßeterfilie,  ftreue  bie  ge^adten  dotier  tyartgefodjter  (Sier  unb 
Pfeffer  barüber,  unb  rolle  ifyn  oom  $opfe  bis  gum  ©cfytoange  fefr  gufams 
men.  3f*  ber  9lal  feljr  groß,  fo  bafj  bie  Stolle  gu  bid  joirb,  fo  fdjneibe 
man  ifyn  ber  Oucre  nad)  burd)  unb  madje  gtoei  Sollen,  ober  rotte  ifyn 
ber  Sßreite  nad>  gufammen.  2)ie  Ütottcn  toerben  mit  23inbfaben  jufam? 
mengefa^nürt,  in  eine  ©crotette  ober  in  ftarfeS  ^jßa^ier  gen?idelt,  noa) 
tinmal  mit  Söinbfaben  gefajnürt  unb  in  SBaffer  mit  (gfftg,  Saig,  3»^ 
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fceln,  2öur$eln,  @ewür$,  Sorbecrbla'ttern  unb  (Salbei  £—$@tunbe  längs 
fam  gelobt,  in  ber  SBrü^e  abgefüllt,  auf  eine  ©chüffcl  gelegt  unb  mit 
einem  befdjmerten  Stetten  gepreßt.  9tach  bem  ooflftanbigen  ©rfalten 
wirb  ber  9lat  aulgewicf elt ,  mit  einem  fetyarfen  Keffer  in  @cf>eiben  ges 
f^nitten,  fauber  angerichtet,  mit  fyatberftarrtem  %äpk  beftrtetjen,  ba§  er 
recht  blanf  Wirb,  unb  mit  einer  Sauce  remolade  ober  (Sfftg  unb  Del 
auf  ben  £ifd)  gegeben.  —  3ftan  fann  bie  Dfcoulabe  aud)  fo  machen,  ba§ 
man  ben  9lal,  nad)bem  er  aufgefchnitten,  gefallen  unb  abgetroefnet  ift, 
mit  einer  nid)t  ju  feinen  garce  beftreidjt,  Welche  man  oon  9lalfleifch  nach 
SRo.  15  bereitet  r)at,  grobwürfelig  gefc^nittene  Ärebafchwanje,  Pfeffer« 
gurten  unb  tyartgcfodjte  (Sibotter  bief  barüberftreut,  ben  9lal  bann  auf? 
tollt  unb  weiter  behanbe.lt  wie  oben. 

687»  2tal  in  ZLtpk.  £>er  Wie  jur  SJcaoonnaife  (fto.  685)  ab* 
ge!oä)te  2lat,  ober  bie  fauber  unb  glattgefd)ntttenen  ©Reiben  einer  %aU 
ftoulabe  Werben  nach  Angabe  berfto.  516  mit  fräftigem5l3oic(9co.36) 
in  eine  gorm  gebraut.  2Benn  ber  2läpic  beim  einrichten  auf  eine 
©djüffel  geftürjt  ift,  betränkt  man  ihn  noch  mit  gefönten  feiern,  ÄrebS* 
|d)Wanjen,  Sßfeffergurfen  k. 

anmetlonfl.  ERan  fann  ettoa«  toon  bet  SBril$e,  in  welket  bet  Hai  gelobt  »utbe,  jur  8e- 
teituno  befi  ftebic  oerroenben ,  boefc  muß  flc  mit  bem  6tanbe  bot  btm  Älären  beffelben 
»enuiföt  »erfcen.| 

688.  ©ptd'2lal  ober  geränderte*  3tal  wirb  als  Beilage 

einiger  ©emüfe,  oorjüglich  grüfter  (£rbfen,  gegeben.  2>er  geräucherte 
Slal  wirb  gut  geWafdjen,  in  @tütf  e  gefc^nitten,  für  je  3eit  in  2öaff  er  gef  oä)t, 
oon  ber  §aut  befreit,  mit  Pfeffer  beftreut,  in  Butter  unb  (Semmel  ges 
Wenbet  unb  auf  bem  Dftofte  über  Äof)lengluth  $ü  fd)öncr  garbe  gebraten. 
ÜDran  fann  ben  $al  auch  mit  23tcr,  ein  Wenig  (Sfftg,  ®ewürj,  ditronens 
©Reiben  ober  Schale,  <Sal$  unb  einer  ^ßrife  3ucfer  fodjen  unb  fur$ 
etnfehmoren. 

Wm.ßGXS  (aud;  SBarfcr).  ©.  £ab.  IH.  gig.  2  unb  4). 

689.  SBatfc  mit  (joltöttMfdKr  Sauce*  Sie  geoufcten  unb 

aufgenommenen  SBarfc  werben  auf  ben  Ordten  unb  in  ©tücfe  geformt* 
ten  unb  nach  Angabe  ber  9to.  648  gcfoajt.  (Sin  tüchtige«  UeberWattcn  ift 
aber  notywenbig,  weil  baä  fyaxtt  glcifch  ber  23arfe  mehr  geuer  oertragen 
fann,  als  ba3  $artere  greifet)  ber  3anber.  SDaju  eine  hoUanbifd)e  @auce 
nach  9io.  70  unb  Kartoffeln  nach  9ßo.  561. 

690.  SBtttfe  in  SSein  gefönt»  9flan  fdjneibet  bie  fauber  ab* 
gefchupptenSBarfe  in  l;übfd)e  ©tücf  e,  legt  fxe  in  eineßafferoJc,  tt)ut  <SaIjf 
eine  in  feine  @et)etbd^en  gefchnittene  3n>iebel,  einige  Öewürjnagel,  ein 
Lorbeerblatt,  ein  33ünb<hen  Sßeterfilie  unb  ein  Wenig  SButter  hinju,  gießt 


Digitized  by 


etwas  gleifdjbrütye  unb  fooiel  weigen  Sein  barauf ,  bag  bte  ©arfe  utit 
bcr  glüfftgfeit  reid)lid)  bebetft  ftnb,  unb  lägt  fte  auf  giemlidj  fiarlem 
geuer  gatfodjen.  $>ann  rüljrt  man  ein  gutes  ©tücf  frifcfye  SButter  mit 
ein  wenig  2Re$l  in  einer  Qtafferole  gufammen,  fügt  bie  bur$  ein  ©teb 
gegoffene  SBrüjje  ber  SBarfe  §ingu,  fodjt  bieS  unter  beftänbigem  9ftü§ren 
3U  einer  feimigen  ©auce  ein,  würgt  biefe  mit  feinem  weigen  Pfeffer, 
SKuSfotnug  unb  etwas  ©arbellenbutter,  richtet  bie  23arfe  in  guter  Orbs 
nung  auf  eine  ©Rüffel  an  unb  giegt  bie  ©auce  barübcr.  —  UebrtgeflS 
tonnen  bie  23arfe  au<$  wie  bie  £>ecf>te  in  91c.  669  gefönt  werben. 

691.  Skrfe  mit  ^«tetfUie  derben  na$  Sto.  651  bereitet. 

692.  fSla&tt  95arfe.  9ftan  fodjt  bie  ungefdutpaten,  auSgenom* 
menen  23arfe  gang,  fo  wie  fic  ftnb,  in  Sßafler  mit  ©alg,  ©emürg,  3rcie= 
beln  unb  Lorbeerblättern  gar,  lägt  fte  in  ber  SBrütye  beinahe  erfalten, 
nimmt  fie  tyerauä,  nimmt  bie  ©dmjtyen  fauber  ab,  gie^t  aud)  bie  rotten 
gloffen  IjerauS,  legt  bie  SBarfe  in  guter  Orbnung  auf  eine  ©d)üffel,  bes 
preist  fte  nadj  fcoUftänbigem  ßrfalten  mit  fyalberftarrtem  5löpic,  fcers 
giert  fte  in  fernem  dufter  mit  ©arbeiten,  ^ßeterftlienblättem,  $as 
pern,  Sßfeffergurfen,  rotten  Gliben  jc,  befteeft  fte  mit  ben  rotten  gloffen, 
Beträufelt  fte  t>orftd)tig,  bog  man  bie  SBergierung  nict)t  abfpütt,  mit9lä|>ic, 
bamit  fte  redjt  Man!  werben ,  garnirt  ben  Sftanb  bcr  ©Rüffel  mit  9Uj)ic, 
unb  giebt  fte  mit  ber  ©auce  Sfto.  110  ober  i  11  auf  bie  Stafel. 

693.  £aul'©arfe*  8Jcan  gie$#  ben  ©tadjel  auf  bem  dürfen  ber 
$aul*99arfe  aus,  pufet  unb  wäfcfyt  fte  fauber,  unb  fodjt  fte  mit  feinge« 
fdmittenen  ^wiebeln,  ein  Wenig  geflogenem  ©ewürg,  SBeigbier,  ©alg, 
SBein,  ßitronenfdjetben  unb  ein  Wenig  ©utter  gar  unb  gtemlid)  furg  ein, 
madjt  bie  SBrüfye  mit  Söutter,  Welche  mit  ein  wenig  SJcefyl  ober  gerie« 
bener  ©emmel  fcerrüljrt  ift,  feimig  unb  lägt  bie  gifcfye  no$  ein  wenig 
mit  ber  ©auce  burcfyfoa^en. 

694.  IBatfe  auf  $oJIänbif<$e  Xtt.  2>ie  gefdjuwten,  auSge* 
nommenen  unb  gewafdjenen  ©arfe  Werben,  wenn  fte  nicfyt  gu  grog  ftnb, 
gang  mit  wenig  Baffer,  ©alg,  Butter,  blätterig  gesurfter  $etcrfilic 
unb  fleincn  Sßeterftlieuwurgeln,  an  welken  man  einige  grüne  SBlätter 
lägt,  Weichs  unb  ein  Wenig  furggefocfyt;  man  legt  bie  Gurgeln  gtt>i(djen 
bie  in  guter  Orbnung  auf  eine  ©djüffel  angerichteten  gifcfye,  giegt  e,in 
toenig7toon  ber  gifdjbrüfye  barunter  unb  giebt  frifdjc  SButter  bagu.  3i*?s 
ltdj  gefdjnittene,  gufammengelegte  SButterbrbbctyen  Uon  f$w.argem  un$ 
weigern  SBrob  werben  bagu  $erumgcrcid)t.  1 

695.  Bd#<  (©.  Stab.  m.  gtg  14.)  2)er  Heine  Bei*  fcirb 
gang,  ber  groge  in  ?rand^en  gefdmitten,  na$  3ßo.  648  getobt.  2Ran 
nefyne  i^n  aber  ni$t  gleich  nac^  bem  5luffoc^en  com  geuer,  fonbern 
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laffe  tyn  langfam  etroa  10  Minuten  fod)en  unb  fetje  iljn  bann  erfl  jus 
gebeeft  bei  ©eite.  2Kan  giebt  braune  Sutter  unb  ÜKoflrtct),  eine  Ijolläns 
bifdje,  eine  Äaperns  ober  <&arbeflen-©auce  unb  abgetönte  Kartoffeln 
baju.  2lu<§  fann  man  ba3  2ftittelftücf  beä  großen  24  6tunben 

mariniren  unb  nad)  Angabe  ber  Sfto.  679  im  Ofen  garmacfyen  unb  eine 
©auce  toie  bort  bajugeben. 

696.  El«a^e.  (©.  £ab.  m.  gig  16.)  Die  fieber  ift  ba3 
93orjügltd)fk  an  ber  Duappe  unb  wirb  als  ein  £etferbiffen  betrautet. 
£auptfäd)licfy  wirb  fie  jur  ^Bereitung  oon  9tagoutä  oertoenbet  unb  $u 
biedern  3roe<f  in  Söaffer  mit  ©alj  unb  @ffig ,  ©en>ür$  unb  3roiebe(n 
abgefod>t.  5 — 10  Minuten  fmb  baju  nötln'g.  —  $)ieOuappe  felbft  hrirb 
fauber  abgefdjabt  unb  gemafdjen,  in  ©tücfe  gefdjnitten,  in  SGÖaffer  mit 
@al$  unb  dffig,  ®etoür$  unb  3n>Ubeln  abgefodjt,  mit  brauner  S3utter 
unb  Sftoftrid)  ober  mit  einer  <§pedj©auce  nad)  9io.  76  aufgetifcfyt,  audj 
mit  $eterfilte  nad?  *Ko.  651 ,  ober  in  ©ier  nadj  *tto.  677  gefönt.  2lu4 
fann  man  fie  falt  mit  (Sffig  unb  Oel  fpetfen. 

«ton  ter  Ädjletlje,  (@.  £ab.  in.  3ig.  13.) 

697*  ©(bleiben  mit  ^etetjtlte.  SRadjbem  bie  @d)letyen  nadj 
Angabe  ber  53orbemerfung  biefeä  Slbfdjnittä  gefdjuppt,  aufgenommen, 
geroafdjen  unb  in  ©tütfe  gefdjnitten  ftnb,  werben  fie  nad)  9io.  651 
jubereitet. 

698.  ©djlri&en  in  »ier  gelobt  ®ie§e  Wo.  677.  flartofs 

fein  unb  (Salat  finb  baju  paffenb. 

699.  Sc&Ui&en  mit  faurer  ©aljtie  unb  JEapenn  Wlan 

foct>t  bte  in  ©tücfe  gefdmittenen  ©djlcifycn  mit  roenig  ^Baffer,  ©alj, 
einer  3roiebel  u«b  einem  ©türfdjen  SButter  gar,  mad)t  bte  53rü§e  mit 
etmag  Sttefyl,  roeldjeä  mit  einem  ©tütfcfycn  Sutter  jufammengerü^rt 
toorben,  feimig,  tfyut  2Jiu3fatnu§,  Pfeffer,  '  (Zitronen  (Reiben  unb  $as 
pern  baran,  la'fjt  bie  gifdje  nod)  eine  fuqc  3^it  bamit  focfyen  unb  aiefyt 
ftc  julefct  mit  einigen  (Sibottern,  bie  mit  ettoaä  faurer  ©atyne  rec^t  flar» 
gequirlt  ftnb,  ab. 

700.  SSltttt  gelobter  83W  wirb  toie  ber  blaue  Karpfen  in 
Stto.  674  bereitet. 

70t  »tet  in  »iec  gefönt*  ©ie^e  fto.  677.  Dal  SBIut 

beä  Söleiea  mivb  beim  3urtd)ten  in  (Sffig  aufgefangen. 

702.  ©ebacfetlCt  fßlti  roirb  gletd?  bem  gebaefenen  Sanber  in 
SRo.  657  jubereitet. 
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*ton  tot  flanmftye.  (©.  stak  m.  gig.  9.) 

703.  ÄtttftHftfKt!  mit  9$Utttt  &MCt.  $>ie  gtftfmpjrten  uttb 
gutgerctnigten  Saraufdjen  werben  je  nad)  t^rer@r5fe  rn  $»ei  obermetyr 
©tücfe  gcfcfynitten  uni  in  ÜBaffer  mit  ©alj ,  ®e»ür$  unb  3»i*betn  ab* 
gefönt.  $luf  3  $funb  gifdje  rüljrc  man  etwa  £  $funb  frifc^c  Söutter 
mit  ein  paar  (Steffeln  »eißer  geriebener  ©cmmel,  etwaä  feinem  »eis 
ßen  Pfeffer  unb  geriebener  2Ku3fatnuß  sufammen,  füge  ct»ai gifcfybrütye 
unb  et»a£  SBaffer  t)in$u,  focfye  t)ier»on  eine  feimige  ©auce,  lege  bie 
gifdje  au3  iljrer  33rülje  in  biefe  ©auce,  tfyue  et»aä  (Sitronenfaft  ober 
einige  (£itronenfcf)eiben  barem,  laffe  bie  fjtfcl)c  hiermit  nodj  einige  SJUs 
nuten  fodjen  unb  jte^e  flc  jute^t  mit  einigen  mit  et»a£  Saffer  ftar  ge; 
quirlten  (Sibottern  ab» 

704.  Ättrauf d^ett  mit  S)ttt.  $>ie  $  araufd&e*  werben  hr  28afr 
fer  mit  ©al$  k.  abgefod)t  tote  in  ber  vorigen  Kummer.  Stuf  3  Sßfunb 
gifdje  rütyre  man  etwa  £  $funb  Söutter  mit  2  big  3  2ot$  Wltfy  jujam* 
men,  füge  et»a£  getieften  $>ttl,  ein  »enig  2ttuöfatnuß,  et»a3  Sifa)s 
brütye  unb  ein  retdjlicfyc3  fyalbeä  Ouart  ©afyne  fyinju,  fodje  fyieroon  uns 
ter  ftelcm  9iüfyren  eine  feimige  ©auce,  lege  bie  gtfajc  au3  il)rem  Söaffer 
in  bie  ©auce,  unb  laffe  fie  in  berfclbeat  nod)  einige  -üRinuren  fad>t  fod;cn. 
fflafy  belieben  fann  man  bie  ©auce  $ulefet  mit  einigen  (Sibottern  ah 
Siefen* 

9m  hn  foxtllt.  (©.  Sab.  in.  gig.  1.) 

705.  Motetten,  Maugefodjt.  ®ie  goretlen  »erben  mit  ber  ge* 
porigen  SBorfictyt  aufgenommen  unb  ge»afcfyen,  bamtt  babei  ber  fie  bes 
beefentfe  ©cbleim  uicr)t  oerlefct  »irb,  mit  focfyenbcm  ober  faltcm  (Sffig 
geblaut  (91o.  663)  unb  nad)  $ln»eifung  ber  9io.  648  gcfocfyt,  »obei 
man  ein  »enig  (Siffig-  an  baä  SBaffer  gießt. —  2)a  bie  goretlen  fefyr  aufs 
reißen  unb  baburd)  unanftfynlicfy  »erben,  »enn  fie  frifefy  auf  bemäöaffer 
fommenb  gefönt  »erben,  fo  laffe  man  fie,  um  ba3  Aufreißen  möglich 
iu  Oermten,  naefy  bem  Stauen  noefy  »enigftenS  eine  ©tunbe  ungefo^t 
fte^en.  —  90can  giebt  frifdje  ©uttcr,  getiefte  g&etcrfüie  unb  (Sfftg  ober 
aud)  bie  ©aucen  9co.  70  unb  95  baju. 

706..  Staltt  gorettert  itt  Slfytc.  Sie  goretlen,  »etdje  »te 
in  ber  oorigen  Kummer  geblaut  unb  gefodjt  finb,  »erben  nadj  bem 
falten  au3  i^rer  33rür)c  gehoben,  oorfidjtig  abgetroefnet,  bamit  baö  üBlau 
nidjt  jerftört  »irb,  auf  eine  große  ©djüffet  gelegt  unb  mit  Ijatberfaltes 
tem  Sl^^ic  fo  oft  übergoffen,  biö  pe  fpiegelblanf  unb  glatt  mit  bemfek 
ben  bebeeft  ftnb.    a^an  rid;te  fte  bann  mit  ber  größten  SBelmtfamfeit, 
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oljne  ben  blanfen  Uebtr$ug  »erleben,  in  guter  Orbnung  auf  eine 
©d)üffel  an,  befränje  fte  fauber  mit  ge^flücfter  ^eterfilte  ober  »pic* 
(Sroutonä  unb  gebe  eine  ©auce  9lo.  110  ober  111  bagu. 

707.  ©ebaefene  unb  gebratene  goreflen.  3)tefe  werben  nadt) 

3lmoctfung  ber  9co.  657  unb  658  berettet. 

Drrn  htx  ^Kurto.       Xab.  m.  gig.  12.) 

708.  ©efo^te  «Kutanen*  2)ie  Muränen  Serben  gefdmwt, 
ausgenommen  unb  getoafa)en.  3)ann  lägt  man  SBaffer  mit  ©alj,  (£jftg, 
©emürg  unb  Broiebeln  foa^en,  legt  bie  Muränen  hinein,  lägt  fte  gut 
auffodjcn  unb  bann  oom  geuer  entfernt  unb  oerbedt  noefy  eine  Viertels 
ftunbe  langfam  gießen.  Sttan  giebt  frijaje  Söutter,  CSffig  unb  gefyadte 
Sßeterfilie,  aud)  mofyl  eine  ©auce  nad)  9co.  70  unb  95  bagu. 

709*  ©e&ratene  unb  ge&acfene  SWutänen*  2>ie  gugeria)tetett 

Muränen  werben  mit  ©a($  unb  &itronenfaft  ein  paar  ©tunben  maris 
ntrt,  abgetrodnet,  in  üfteljl  leidet  gemenbet,  mitGn  unb  geriebener ©ems 
mel  pantrt  unb  in  23utter  gar  unb  auf  beiben  ©citen  gelbbraungebraten. 
—  3)ie  gebadenen  Muränen  Werben  ebenfo  oorbereitet,  in  23atfbutter 
gu  fd;öner  garbe  unb  gar  auägebaden  unb  beim  Slnricfyten  mit  {d)ön 
grün;  unb  frauSgcbadencr  Sßetcrftlie  garnirt.  (Sine  gute,  mit  (Sitro* 
nenfaft  abgefdjärfte  3>ü3  wirb  Dazugegeben.  —  $)te  gebadenen  Üfturäs 
nen  ftnb  aujjerorbentlid)  Woljlfdjmcdcnb. 

710*  3tturanen  unb'  anbete  ^ifdje  $u  tnariniren.  2>ie  üJius 

raitcn  Serben  roie  in  dlo.  708  gefodjt  unb  $um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb 
gelegt.  —  9£ia)t  $u  fdjarfer  2Beincffig  ober  fyalb  £3iers  unb  fyalb  3öeins 
effig  Wirb  mit  ein  wenig  ©alj,  JcfyeibiggefcfynittcnenüJcofyrrüben,  ©eüerte, 
3toiebeln,  @emür$,  (Sftragon,  ein  paar  SÖlättem  33a[ilifum  unb  £tjtts 
mian  aufgefegt;  bie  SDcuränen  werben  bann  mit  ba$wtjcfyengelegten 
(£ttronenfd)etben,  Lorbeerblättern  unb  mit  ben  in  bem  (£[jtg  gefodjten 
2öur$eln,  Zwiebeln  unb  ©cwürj  in  ein  irbencä  ober  gläferneä  (Scfäjj 
gefa)ia)tet  unb  mit  bem  tocrfüfylten  (Sfjig  übergoffen.  9iad)  bem  (Jrfals 
ten  roirb  baä  ©efäjj  mit  Rapier  feft  jugebunben  unb  an  einem  füllen 
Drte  oerroaljrt.  9lal,  £aa)3,  Karpfen,  gorellcn,  3Betö  jc  werben  auf 
eben  biefeSBeife  marinirt,  and)  fann  man  biegijcfye,  wctdje  otel  ©allerts 
ftoff  enthalten,  als  5lal  unbfiadjS,  in  furjer  33rüt)e  garfodjen,  bie33rüfyc 
bann  auf  rafdjem  geuer  einfodjen  unb  etwas  baoon  unter  ben  (Sjfig 
mifcfyen,  mit  welkem  man  bie  gifdje  bebedt. 

711.  SRatüe^üJtutane.  SMefe  Muräne  wirb  gepult,  fauber 
zugerichtet,  unb  entweber  ganj  ober  in  ©tütfe  gefcfynitten  naa)  sJto.  648 
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gefönt.  (Sine  wcige  $räuter;©auce  nadj  9lo.  95,  ober  eine  tyolIStts 
bifdjc  ©auce  nad>  Sfto.  69  unb  70  ift  baju  paffenb;  audj  wirb  (5fftg,  ges 
$adte  SßeterfUie  unb  frifdje  SButter  beigegeben.  (£benfo  fann  man  fie 
Wie  ben  $edjt  in  9ßo.  669  fodjen.  —  äftan  machte  etjemalä  oiel  2Iufs 
$eben3  Oon  biefem  gifdje;  ob  er  e3  oerbiente,  bleibt  batyingcfteÜt ;  aber 
fooiel  ift  gewijj,  bafj  er  ein  fe§r  Weidas  unb  furjeä  Steife^  $at. 

712.  Stinte  mit  fauter  Bauet.  3u  ben  ©tinten  wirb  Söaffer 
mit  (Jfftg,  ©aty  3wiebeln,  @eWür$  unb  Hümmel  etwa  10  ÜJlinuten  lang 
gefod)t,  burd>  ein  ©ieb  gegoffen  unb  Wieberum  auf's  geuer  gefegt,  ©o* 
balb  bieS3rü^e  tüd)tig  Wallt,  tfyutman  bie  gutgewafdjenen  ©tinte  hinein, 
lagt  fic  gut  auffoa^en  unb  bann  jugebeeft  nod>  etwa  10  Minuten  längs 
fam  $ur  (Seite  be3  SeuerS  sieben,  tljut  fie  $um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb 
ober  in  einen  £)urd)fd)lag,  oermifdjt  fie  mit  einer  ©auce  nad)  9?o.  75, 
toeldje  mit  23rülje  oon  ben  ©tinten  unb  ein  wenig  gezogenem  unb  ges 
fiebtem  Hümmel  bereitet  ift,  unb  lagt  fte  hiermit  nodj  einmal  auffodjen. 
2)ie  ©auce  fann  fdjarf  fein,  ba  bie  ©tinte  fetyr  Weidjlid)  finb. 

713»  Stittte  auf  eine  attbere  Sltt  £)ie  (Stinte  werben  lote 
in  ber  oorigen  Stummer  abgefodjt,  mit  einer  (Sauce  nadj  ?Ro.  76  Oers 
mifd)t  unb  nod)  einmal  aufgefodjt. —  3lud)  fann  man  bie  ©tinte,  fo  wie 
fle  au8  ber  SBrüfye  fommen  unb  abgetropft  finb,  auf  eine  ©Rüffel  an? 
richten  unb  eine  üttifdjung  oon  geriebenem  äfleerrettig,  geriebenen  Sleps 
fein,  (Sfftg,  ©at$  unb  Bucfer  in  einer  ©auetere  baneben  auf  ben 
fcifd)  geben. 

714.  ©e&atfette  Stinte  2>ie  ©tinte  werben  gewafdjen  unb 
eingefaljen,  nad)  einer  ©tunbe  abgetroefnet ,  in  9fte!jl  gewäljt,  unb  ents 
Weber  fo,  ober  außerbem  nod)  mit  (§i  unb  geriebener  ©emmcl  panirt, 
in  feiger  SBacfbutter  $u  fcfyöner  garbe  auSgebacfen.  Sßenn  man  fie  ju 
©auerfo^l  giebt,  fo  reilje  man  fie  nad)  bem  lllbtrodnen  $u  6  bis  8©tü(t 
auf  3a^nf^d)cr  ober  bünne,  $u  biefem  3n>ede  gefd)nittene  £>cl$d)en  auf 
bie  SGÖeife  auf,  bajj  man  ba3  jrwljdjen  burd)  bie  klugen  ber  ©tinte  ftid)t 
unb  biefe  red)t  feft  aneinanber  brütft;  aläbann  panirt  man  fie  mit  (Si 
unb  ©emmel,  unb  bäcft  fte  fur$  oor  bem  ©ebraudje  rafd)  au3.  ©ie 
bürfen  aber  nidjt  lange  Warm  fielen,  weil  fie  fonft  troefen  werben.  SDie 
§6'l^en  werben  nad)  bem  ©aden  be^utfam  ^eraugge^ogen. 

715.  §rifdj)C  geringe  Jtt  röfletl*  $te  geringe  werben  ge* 
fdjuppt,  aufgenommen,  oljne  ben  SBaud)  auf$ufd)neibcn,  unb  fauber  ge* 
Waffen.  üftan  marinirt  fie  bann  mit  ©alj ,  Pfeffer  unb  (Sitronenfaft, 
ober  man  beftreut  fie  gan$  einfad)  nur  mit  ©al$,  burd)ftid)t  ober  ftippt 
fie  jetod)  oorfyer  mit  einer  ©abel,  bamit  baS  ©alj  ba3  gleifd)  ber  S^es 
ringe  burdjbringe.    ?lad)  einigen  ©tunben  troefnet  man  fte  mit  einem 
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Studie  feljr  gut  ab,  beftretdjt  fie  mit  gutem  Oel,  legt  fte  auf  einen  guoor 
ljei&gemad)ten  unb  mit  Oel  beftridjenen  SRoft  unb  bratet  fie  auf  fdjarfet 
©lutl)  unter  wieberfyoltem$Beftreia)en  mit  Oel  auf  beiben©eiten  bräutu 
lid)  unb  gar.  SBeim  Umwenben  ber  geringe  fei  man  bctyutfam ,  inbem 
bie  £>aut  berfelben  gern  an  bem  SRofte  Rängen  bleibt»  (Siffig ,  Oel  unb 
geljacfte  Sßeterfilie  wirb  gu  ben  gerö  fielen  geringen  feroirt,  ober  eine 
äftifdjung  oon  (Sitronenfaf  t ,  etwa3  feigem  3Bein,  Oel,  etwaä  3nder, 
einigen  f  eingetieften  unb  in  Söaffer  blan^irten  ©d)alotten,  ©alg  unb 
Pfeffer  in  einer  ©auci&re  bagugegeben. 

716*  ©eBratene  ofcet  ge&atfene  frtfd^e  geringe*  S)ie  ge« 

bratenen  unb  gebadfenen  geringe  werben  ebenfogubereitet,  wie  bie  WIvl» 
ränen  in  9Ro.  709. 

717*  ©efalsene  unb  getrottete  geringe  $u  &tatem  2Jlan 

Wäffere  bie  gut  abgewafajenen  gefallenen  geringe  12  big  24  ©tunben 
ein,  tyänge  fte  an  ©töcfen,  Welche  man  bura)  ben  $o»f  ftia)t,  an  bie  Luft 
unb  laffe  fie  fo  trotfnen;  wicfele  fie  bann  eingeht  in  mit  SButter  ober 
Oel  beftrtfl)encg  Rapier  unb  brate  fte  unter  öfterem  UmWenben  auf  bem 
Dlofte.  SBeim  5lnrid}ten  neunte  man  fie  au3  bem  Rapier,  beträufle  fie 
mit  (Sitronenfaft ,  ober  gebe  fie  mit  in  Viertel  gefdmirtenen  Zitronen 
auf  ben  X\\a).  Wim  fann  bie  geringe  aud)  in  •äftefyt  wälgen  unb  in 
einer  Pfanne  mit  SButter  auf  beiben  (Seiten  gelblia)braten.  ©alat  tfi 
bagu  paffenb. 

718.  geringe  Jtt  tttatitthm  3Me  gefalgencn  geringe  werben 
gewäffert,  aufgenommen,  mit  tyrer  2ttila)  unb  mit  in  Dringe  geformt« 
tenen  ätoiebetn,  gangen  ©djalotten,  engl.  ©eWürg,  $feffer>  Zitronen« 
fa^eiben,  Lorbeerblättern,  kapern  unb  gefdjnittenen  ^feffergurfen  in  ein 
trbeneä  ober  gläfcrncS  ©efäfj  gefd^tdjtct,  mit  abgelochtem  unb  erfaltetem 
(Sfftg  übergoffen,  mit  Rapier  feft  gugebunben  unb  an  einem  füllen  Orte 
oerwa^rt.    33eim  ©ebraudje  Wirb  ein  Wenig  Oel  bariib ergegeben. 

719*  ©erdflete  friföe  §ednge  ju  marinireti»  ättan  lägt 

bie  nad?  9lo.  715  geröfteten  frifajen  geringe  erfalten,  fd)id)tet  fte  mit 
<5itronenfd)etbcn  unb  Lorbeerblättern  in  ein  ©efäfj,  unb  übergießt  fie 
mit  ^öiercffifl ,  welken  man  mit  gefdmittenen  3wicbeln,  ©ewürg,  ein 
paar  blättern  £^mian  unb  23afilifum  unb  ein  wenig  ©alg  abgelocht 
unb  burd)  ein  ©icb  gegoffen  l)at,  nad>  bem  ©rfaltcn  bcffelben. 

720»   Neunaugen      röffrn.  —  fWatintrte  Neunaugen, 

(©.  £ab.  III.  gig.  17.)  OJian  tfyut  bic  Neunaugen  in  ein  ©efäjj  mit 
fyot)em  SRanbe,  beftreut  fie  reidjlid)  mit  ©alg  unb  lägt  fte  barin  fid)  tobt 
laufen.  9tad)  einigen  ©tunben  befreit  man  fte  burd)  Abreiben  mit  ©al§ 
oon  iljrem  ©djleime,  nimmt  fte  au$,  wäfajtfte,  troefnet  fte  gut  ab,  taucht 
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fie  in  jerlaffene  SButter ,  legt  fie  auf  einen  ljeiggemad)ten ,  mit  Del  be* 
firidjenen  SRaft,  beftreut  ftc  mit  feinem  Pfeffer  ober  mit  einer  SRifdjung 
fcon  Pfeffer,  helfen  unb  2Jhi3ratblüt^e,  unb  roftet  fie  auf  fdjarfer 
ftoljlenglutl)  gar  unb  auf  beiben  ©eiten  fdjb'n  gelbbraun,  tooju  ettoa 
10  big  12  Minuten  erforberlid)  fein  n>erben.  9Kan  iifd)t  fie  mit  frifcfyer 
SButter  auf.  —  SJlarinirt  werben  bie  Neunaugen  wie  bie  geringe  in 
3to.  719. 

721.  ©efaljene  geringe  jtim  ©amtren  Ut  ©entüfe  jtt 

braten«  £ie  gefallenen  geringe  werben  au3  (traten  unb  £aut  ges 
f  dritten,  in  Sftild)  gelegt,  nad)  einer  ©tunbe  abgetrotfnet,  nod)  einmal 
burd)gefd)nitten,  mit  (St  unb  ©emmet  panirt  unb  in  SButter  auf  beiben 
(Seiten  gelbbraungebraten. 

722.  ©ceftimte  Werben  na*  Slngabe  ber  Hummern  712,  713, 
714  bereitet. 

723.  SWafrelen  auf  uerfdjtcbene  9tt  ftadjbem  man  bie 

SKafrelen  aufgenommen,  gefcafdjen  unb  mit  teebenbem  (£ffig  übergoffen 
$at,  fod)e  man  fie  in  einer  Sflariuabe  nad)9?o.648,  ju  Weidjet  man  nod) 
^fPg  9»fet,  in  ber  bort  befcfyriebenen  SBeife  ab  unb  gebe  fie  mit  brauner 
SButter  unbSftoftrtd),  ober  mit  einer ^oUänbifdjen,  Kräuter;  ober  Sluftern* 
©auce  nad)  ben  Hummern  70,  95,  102  auf  ben  £ifd).  —  äftan  fann 
fie  audj  in  ber  SBrüfye  erfaltcn  laffen  unb  mit  (£ffig,  Oel,  ©alj,  Pfeffer 
unb  gcljadter  ^3etcrfiltc  ober  mit  einer  SDiatyonnaifen*  ober  Sftemolabens 
©auce  nad)  ?lo.  109  unb  111  auftifcfyen.  —  £)e£gleidjen  fann  man  fie 
wie  bie  goreüen  in  9Zo.  706  bereiten,  ober  mit  $reb3fd)Wänjen  unb 
SUptc  nad)  Eingabe  ber  SRo.  516  in  guter  Orbnung  in  eine  gorm  legen 
unb  nad)  bem  (Srfalten  unb  2lu3ftür$en  auf  eine  ©djüfjel  mit  einer 
äKatyonnaijen=©auce  feroiren. 

tf*m  tfatyiu    (©.  Sab.  HL  gig.  7,  8  unb  11.) 

724.  fjrtfdjet  2a<$$.  $er  gefduippte  2ad&3  wirb  entweber  ganj 
ober  in  ©Reiben  ober  ^ortionäftüdfe  gefdmitten  in  einer  SDtarinabe  nadj 
Eingabe  ber  9io.  648  gefönt.  —  Sftan  fefce  ber  2flarinabe  nod)  etwag 
^fPg  hu-  —  3f*  Der  5ifä  9™6/  f°  Xciff e  man  Um  nad)  bem  5luftodjen 
nod)  10  Minuten  langfam  fortfocfyen  unb  fefce  iljn  bann  erft  gut  oerbetft 
jum  Sftadjjieljen  jur  ©eite  beä  Seuerf.  —  $5er  2adjä,  im  ganzen  ©tücf 
fttfodjt,  muj  fdjarf  gefallen  werben.  —  33i3Wctlen  jtefyt  man  bemfiadjS, 
Wenn  er  angerid)tet  ift,  bie  §aut  ab  unb  bcftreidjt  iljn  mit  einer  nid^t  ju 
biefen  gletfcfyglace,  beflreut  ifyn  audj  wofyl  mit  gcljacfter  Sßeterfilie  unb 
bem  ge^aeften  Dotter  tyartgefoc^ter  ©ier.  —  äftan  giebt  frifdje  Sutter, 
ßfftg  unb  ^etcrfilie  baju,  aud>  fmb  bie  ©aucen  9to.  70,  81,  82,  93, 
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95,  102  baju  paffenb.  $alt  giebt  man  bcn  £«djä  mit  @fftg,  Del  unb 
speterjilie,  ober  mit  bcn  ©aucen  *Ro.  109,  110,  111  auf  ben  Stif«^. 

725.  2a*S  im  Efcn  gefönter**  £>er  gefaxte  Saäs  njirb 

mit  einer  @abel  nuebcr^olt  burajftodjen ,  mit  SBurjeln,  3nnebeln,  ©es 
ttürj,  Lorbeerblättern,  <Sal^  unb  ©ffig  12  ©tunben  marinirt  unb  bann 
rote  ber  ßarpfen  in  9to.  679  im  Ofen  fdjßn  braun*  unb  gargefdjmort. 
SDaju  paffen  bie  (Saucen  9to.  82,  93,  95,  102,  aua>  ein  Ragout  naa) 
*Ko.  789b. 

726.  2adj*  auf  ©djfecfjet  2ttt.  ÜKan  fd>neibe  i*n  Sacp  in 
l^übfdje  ©tücfe  unb  lege  biefe  in  guter  Orbnung  in  eine  breite  ßafferolc, 
in  toeldjer  man  $uoor  einen  guten  $l)etl  feingct;acfte  feine  trauter  0ßes 
terfilie,  ©djalotten  ober  ©dmittlaud),  (Sftragon  unb  Champignons)  mit 
etmaä  Shttter  gefdjunfct  fyat,  füge  etn>ag  (Sitronenfaft,  ©al$  unb  Pfeffer 
§in$u,  gieße  ettoaä  gteifcfybrülje  ober  Sßaffer  unb  ttroaä  n>eifjen  SBein 
barauf,  fodje  ben  gtfd)  auf  gelinbem  geuer  gar,  fdjflpfe  bieSBrübe  baoon 
ab,  oermifdje  biefelbe  mit  ein  roenig  in  Söutter  gcfdjnnfctem  Wltty,  fodje 
Neroon  eine  feimige  ©auce,  jielje  biefe  mit  einigen  (Jibottcrn  ab,  bie 
mit  ein  toenig  SBein  ober  SBaffer  flargequirlt  finb,  oermifdje  fte  mit 
©arbeüenbuiter  unb  kapern,  gieße  bie  ©auce  auf  ben  gifd)  unb  laffe 
biefen  nueber  fkbenb^eifj  toerben. 

727*  ©ratitt  ÖOtt  2ad)$*  3>er  Sadjg  roirb  in  bünne,  taubere 
©tücfe  gefdjuitten,  mit  ©al$,  Pfeffer  unb  (Sitronenfaft  marinirt  unb 
mit  einer  gifcfcgarce  nad>  9co.  15  uue  ba3  ©ratin  oon  3«nfc«  w  SRo. 
660  bereitet. 

728.  ©auf 6  tum  2adjd  mit  Ragout  fln.  #ier$u  fdjneibet 
man  ben  2ad)ä  in  coteletteförmige  giletä,  marinirt  biefe  unb  madjt  fte 
gar,  toie  e&  in  9io.  652  angegeben  ifl,  ridjtet  bie  giletä  in  fernem 
Crange  auf  eine  ©d)üffel  an,  beftreicfyt  jle  mit  einer  9Jlifd>ung  öon 
gleifdjglace  unb  ßrebsbuttcr,  unb  richtet  in  bie  leere  üftitte  beä  Äran* 
je3  ein  Ragout  nad;  9lr.  789b  an.  £en  ütanb  ber  ©djüffel  fann  man 
mit  fleinen  £albmonben  oon  ^Blätterteig  garniren. 

729*  SRa^OTltaife  *Ott  2adj$*  $er  in  ©tücfen  abgetönte, 
ober  nad)  Angabe  ber  9Ro.  652  in  Oel  ftatt  in  SButter  fautirte  unb  er* 
faltete  £ad>3  feirb  nad)  ^Crt  ber  9to.  490  mit  einer  biefen  SRaijonnaifett* 
©auce  angeridjtet. 

730»  ®otf$.  tiefer  toirbgefa^uppt,  aufgenommen,  gewafeben  unb 
naety  Sfto.  648  gelobt,  <Sr  toirb  mit  brauner  ©utter,  2ftoftria)  unbßartof* 
fein  unb  allen  in  berfelben  Kummer  angegebenen  ©aucen  aufgetifdjt. 

«nmettuno.  man  fo*t  B«n>Ö&nIi$  Geefif<*e  cor  mit  ©äffet  unb  ©alj,  o$ne  irgenb  eine 
anbete  3utfat  toon  ©ewürjen  jc. 
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731*  ®eba<fenet  £>ötfd&  Wirb  wie  ber  gebacfene  Sauber  in 
9to.  657  bereitet. 

732.  @$ellftfö*  £er  ©chellfifch  Wirb  abgefegt,  Wobei  man 
ftch  oor  bem  Serbrücfcn  feinet  gleifcheS,  Weld>e3  fefjr  Weich  ift,  in  Sicht 
ju  nehmen  hat,  unb  nad)  Angabe  ber  9lo.  648  gefönt.  2lUe  bort  ans 
gegebenen  ©aucen  fmb  zum  ©djeüfifch  paffenb.  —  5lua)  wirb  ber 

733.  @$eUfifä  mit  feinett  «räutetm  Wie  ber  3anber  in 
SRo.  652;  ebenfo  bcr 

734*    ©cfcellftfö  4  la  Böchamel  nach  9lo.  659,  unb 

735*   ©efcatfenet  ©d&eflftfö  nach  2lrt  ber  die.  657  zubereitet* 

736*  Äa&eljau.  (ß.  £ab.  III.  gig.  5.)  $>er  Kabeljau  wirb 
gefchuppt  unb  fauber  zugerichtet,  wobei  man  bie  ja^e,  leberartige  §aut, 
Welche  im  Söauc^e  beS  gifd)e3  an  ber  SRücfengräte  feljr  feftft^t #  herauf 
fcfyneiben  unb  baä  unter  ber  §aut  bcfinblidje  33lut  l;eraul fragen  muß. 
2ftan  focht  ihn  wie  ben  ganzen  Sauber  in  fto.  648.  —  3ft  ber  gifet) 
groß,  fo  taffc  man  ihn  naa)bem  Sluffocfym  nod)  5  big  102Ätnuten  längs 
fam  fortfodjen  unb  fe^c  ihn  bann  gut  oerbeeft  zum  Nachziehen  jur@eite 
l)e3  geuerS.  —  SBeim  einrichten  wirb  er,  wie  überhaupt  alle  ganzen 
©eefifebe,  mit  einer  OJcifd)ung  oon  grobgehaeften,  t)axt$ttod)ttn  (Sibot* 
tem  unb  ^eterfilie  (welche  äftifdnmg  man  in  ber  $ücbenfprad)e  „9las 
türeU"  nennt)  beftreut  unb  mit  brauner  23utter  unb  Üftoftrid),  auch  mit 
allen  beim  großen  Zauber  aufgeführten  ©aucen  aufgeti[a}t.  —  @e^r  ge* 
eignet  ift  ba^u  eine  @auerampjers@auce  nad)  9lo.  91. 

737*  ©rattaittet  ÄaBeljan.  $er  Kabeljau  wirb  in  Hälften 
gefpalten  unb  oon  ber  großen  ©rate,  ben  ©ausgräten  unb  ber  $aut 
befreit,  üftan  wäfa)t  alSbann  bie  beiben  großen  giletä ,  ftufct  fie  längs 
licf)»oierecfig  zu,  marinirt  fie  einige  ©tunben  fct)arf  mit  @alz,  Pfeffer, 
(Sitronenfaf  t ,  Bwiebelfcbeiben  unb  ^ßeterfilienzweigen,  troefnet  fie  gut 
ab,  legt  fie  auf  ein  mit  SButter  beftrtdjeneä  unb  mit  geriebener  ©emmel 
beftreuteS  ©efc^irr,  beftreiebt  fie  bünn  mit  gifdjsgarce,  beftreut  fie  mit 
einer  äftifdjung  oon  geriebener  ©emmel  unb  Marine  fanfäfe,  beträufelt 
fie  mit  ©utter  ober  trebäbutter,  unb  bäcft  fie  in  einem  ziemlich  heißen 
Ofen  gar  unb  zu  ferner  garbe ,.  Wobei  man  fein  Slugenmerf  barauf  zu 
rid)ten  hat,  baß  ber  gtfd)  oon  unten  nicht  zu  braun  wirb.  2)azu  giebt 
man  eine  Weiße  Krauters  ober  eine  2lufterns@auce  nach  9lo.  95  ober 
102.  —  5luf  biefe  Seife  bereitet,  fehmeeft  ber  Kabeljau  ganz  oorzüg* 
«<h  gut. 
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738.  fcabetbatt.  2>er  eingefallene  Kabeljau  Reifet  Saberban. 
Siefer  wirb  2  big  3  £age  oor  bem  Koäjen  unter  öfterem  Söeäjfct  beg 
SBafjerg,  wo  möglid)  in  weidjem  Sßaffe«,  gewäffert  unb  auf  bte^lrt  augs 
gepult,  bafj  man  bag  ©elbe  baoon  abfdmeibet.  (Sine  @tunbe  Oor  bem 
2lnrta)ten  wirb  er  mit  »eifern  SBaffer  unb  einem  <5tücfä)en  SButter  an 
bag  geuer  gefegt,  wo  er  nur  gießen  barf,  unbenblid)  im^lugenblicfe  beg 
3lnrid)teng  big  jum  Sßunft  beg  Kodjeng  gebraut.  (Sr  wirb  mit  brauner 
SButter  unb  SJloftrid),  auä)  mit  ben  (Saucen  9to.  78,  79,  84  unb  mit 
Kartoffeln  auf  ben  SLifct)  gegeben. 

739.  Ältypftfdj.  2)er  gefallene  unb  getrotfnete  Kabeljau  tyetgt 
Kltppftfdj.  —  üßan  fdmeibe  ben  gifd)  in  ©tücfe,  lege  ifyn  24  ©tunben 
fcor  ber  3eit,  wo  er  gebraudjt  werben  foll,  in  falteg  weidjeg  SBaffer, 
gieße  biefeg  oon  3eit  $u  3eit  ab  unb  lieber  frifdjeg  barauf.  2)ann 
Jwfce  man  alleg  23räunlid>e  unb  ©elbe  oon  bem  gija)  ab,  fefce  it)n  mit 
taltem  wetdjen  3öaffer  jum  geuer,  laffe  tfyn  einige  ©tunben  langfam 
gießen  unb  jutefct  big  3um  Kochen  l)eig  werben.  2>ie  ©aucen  9^o.  78, 
79,  84  unb  88  fmb  baju  paffenb.  3Bitt  man  ben  Klippfifdj  3U  grünen 
(Srbfcn  ober  weifjen  Gliben  geben,  wie  er  oon  fielen  gern  gegeffen 
Wirb,  fo  pflücfe  man  ben  Wie  oben  zubereiteten  gifd)  in  t leine  @tücfe 
unb  menge  ifyn  unter  bie  genannten  ©emüfe,  nad)bem  biefe  fertig  jube* 
reitet  finb. 

74<h  ©toÄfifö.  ©rö&tent^eilg  erhält  man  ben  ©toefftfd)  fdjon 
aufgeweint  unb  auggewäffert.  2Öitt  man  felbft  benfelben  aufweichen, 
fo  fdjneibe  man  bie  gloffen  unb  bie  Knoden  beg  Kopfeg  ab,  madje  ben 
gifd?  nag,  flopfe  i^n  jwar  berb,  bod)  ntd)t  ju  gewaltig,  mit  einem  työls 
jernen  Jammer,  ba§  er  mürbe  wirb,  hierauf  lege  man  il)n  24  ©tuns 
ben  in  weid)eg  SBaffer,  unter  Wetdjeg  man  einen  Söffet  oolt  ^ßottafct)e 
mifd>t;  am  anbern  £age  bringe  man  ü)n  in  ein  ©efäg  mit  Sauge,  wie 
man  fte  oon  23ucfyenl)ol$59lfd}e  unb  ungelöstem  Kalf  jum  Kodjen  ber 
©eife  bereitet,  unb  laffe  U)n  fo  lange  (oietteicfyt  jwei  Jage)  barin  lies 
gen,  big  er  aufgeweint  ift.  9Run  wdffere  man  ilm  wieber,  unter  öfterem 
28ed)fcl  beg  SBafferg,  in  Weitem  äöaffer  fo  lange,  big  er  Weiß  gewors 
ben  ift.  2)ann  fefmeibe  man  alleg  @elbe  baoon  ab  unb  ben  gifd)  aug 
£aut  unb  ©raten  unb  in  ©tücfe,  lege  iljn  wieber  in  SBaffer  unb  fefee 
ityn  jwei  ©tunben  oor  bem  5tnrid>ten  in  bie  9cäfye  beg  geuerg ,  Wo  er 
nad)  unb  naefy  warm,  bod)  ja  nid)t  Ijeijj  werben  barf.  3m  Moment  beg 
Slnridjtene  fcfce  man  tfyn  auf  ftarfeg  geuer,  gebe  ein  paar  2Kefferfpifcen 
Sal  Tartari  baran  unb  laffe  tljn  big  jum  ^unft  beg  5luf!od)eng  t)ei& 
Werben,  neunte  i^n  00m  geuer  unb  Ijebe  i^n  naa)  einigen  ÜJlinuten  mit 
einem  &urä)fcblage  aug  bem  SBaffer.  (Keffer  ift  eg,  wenn  man  iljn  in 
einer  gifa^sdafferote  mit  einem  ©eber  auffegt;  man  fann  ityn  bann  auf 
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einmal  öuäfyt&ctt.)  9la<f)  bem  Abtropfen  falje  man  ben  gifd)  leidet  unb 
gebe  ihn  mit  brauner  SButter  unb  SJcoftrich  ober  mit  einer  ©auce  nadj 
jjco.  84  auf  bcn  £ifdj.  —  ©djmacffyafter  ift  ber  gifd)  mit  folgenbet 
©aucc :  (&in  paar  $wiebeln  werben  toor  ber  £>anb  Weg  fcheibiggefdmit* 
ten  unb  mit  SButtcr  rocict);,  jebod)  ntd)t  gelba.efd)Wtkt.  £>ann  fügt  man 
etwaä  oon  ben  beim  9luäpufcen  beä  ©totfftfcfyeä  eutftanbenen  Abfällen, 
eine  gute  $rife  Pfeffer,  eine  ^affc  gleifd)brühe  unb  eine  £affc  Saffer 
hin$u,  lagt  bieg  etwa  10  ÜKinuten  langfam  fod)en  unb  gtefjt  bie  33rülje 
burd)  ein  ©ieb.  hierauf  rührt  man  etwa  £  $funb  Butter  mit  3  (*fjs 
löffeln  ÜJcehl  jufammen,  fefct  bie  <Stecffifcbbrür)c  unb  noch  etwaä  falteS 
SBaffer  tyingu,  rührt  bieroon  auf  beut  geuer  eine  biefe  ©aucc  ab,  legirt 
biefe  mit  einigen  ©ibottern  unb  wür$t  fie  mit  2Jcu3fatnu&  unb  ©alg. 

*  ©er  ©toeffifet)  famt  auch  auf  folgenbe  Sßeife  jum  geuer  gebraut 
Werben:  SBenn  ber  gifd)  Wei§  auägewäffert  ift,  pufce  man  bie  £>aut  faus 
ber  ab,  fd)neibe  ben  gifd)  in  ©tücfcn  baoon  lo3,  lege  ein  naffcä  £uch  in 
einen  £urd)fchlag,  bie  unverletzte  £>aut  barauf  unb  in  biefe  ben  ton  ben 
©raten  befreiten  gifd),  btnbe  ba3  £udj  wie  $u  einem  Tübbing  3ufams 
nun,  fcfce  ben  gifcf)  in  faltem  SBaffer  pm  geuer,  laffe  ifyn  nad)  unb  nach 
t)eig  Werben  unb  julefct  big  ju  bem  ^ßunft  be8$ochen3  fommen. —  9tach 
bem  5(uö^ebcn  au3  bem  2öaffer  laffe  man  ben  gifd)  fo  lange  in  ber<5ers 
Otette,  big  er  feine  geucfytigfeit  mehr  Oon  ftd)  giebt,  löfe  ben  93inbfaben, 
beefe  eine  ©dniffet  barüber,  ftülpe  ben  gifd)  um,  neunte  bie  ©eroietteab 
unb  überftreue  ben  gifd)  lcid;t  mit  ©alj. 

Sftan  fann  ben  wie  einen  tßubbing  angerichteten  ©toeffifeh  fc^nett 
mit  einer  rect)t  bieten  S3utter^@auce  unb  bann  mit  in  93utter  fd)ön  gelb* 
gebratener  geriebener  ©emmel  übersehen;  boch  mufj  nod)  «Sauce  befon* 
bcrS  Dazugegeben  Werben. 

741*  ^pannfifefe.  9cad)bem  ber  ©tocfftfdt)  wie  in  ber  vorigen 
Stummer  betrieben  Würbe,  oerbereitet,  gefocf)t  unb  au§  bem  SBaffcr 
gehoben  ift,  lägt  man  i(m  auf  einem  £udje  gut  abtropfen  unb  fyadt  ifyn 
mit  einem  5öicgemeffcr  ganj  fein,  bei  welcher  Gelegenheit  man  bie  fidj 
noc^  oorfinbenben  ©raten  befeitigt.  —  (Sin  guter  Xfytii  ^Wiebeln  wirb 
feinge^aeft  unb  mit  einem  guten  ©tücf  33utter  weich«  unb  wei§gefd>wifct, 
ber  ©toef  ftfcb  nebft  ©alj  unb  Pfeffer  bajugethan  unb  unter  öfterem  Ums 
rühren  gut  burdjgefdjwifct.  Vorher  tjabt  man  nad)  Angabe  ber  9co.  564 
jiemlid)  fteife  geriebene $artoffe(it  bereitet;  manoermifebe  biefe  mit  bem 
gifd),  rü^re  bie  ÜJctfdmng  rcd)t  $ti§,  thne  nod)  etwaÄ  frifche  ©utter 
baran  unb  richte  fte  recht  fauber  auf  eineSchüffel  an.  —  9cad)  ^Belieben 
fann  man  biefeS  ©ericht  mit  in  fleine  hübfebe  @tücfe  gefebnittenem  unb 
nach  2lrt  ber  gebaefenen  SanUx  in  9co  657  jubereitetem  Kabeljau, 
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£orfdj  ober  anbcrem  Seefif<$  garniren ,  aud)  mit  in  SButter  gelbgcbrcu 
teilet  geriebener  Semmel  über$iefyen. 

742.  ©tetn&utte,  (S.  £ab.  m.  gig.  6.)  $ie  Steinbutte  roirt 
abgefragt,  aufgenommen,  burcf)  2lu3fdmciben  ber  Steine  oon  benjelben 
befreit,  gut  gctoafäjen,  mit  ber  toeifeen  Seite  nad)  oben  in  ein  fcaju 
paffenbeä,  mit  einem  (Sinfafc  oerfefyeneä  ©e(d)irr  gelegt,  mit  fo  meiern 
SBaffer,  bafj  fxe  reidjlid)  bamit  bebedt  ift,  unb  bem  nötigen  Salje  auf 
ftarfeS  geuer  gefefct,  rafty  aum  $od)en  gebrad)t,  noefy  10  biä  15  TOnu* 
ten  feljr  langjam  auf  geünbem  geuer  gefönt  unb  bann  jugebedt  jum 
iRadjjieljen  bei  Seite  gefegt  2)ie  Saucen  9lo.  70  (>Üanbijd)e),  102 
(Lüftern-),  104  (Bavigote-),  106  (Äreb&Sauce),  106  a  (Rümmer* 
Sauce)  paffen  baju.  —  2lud>  mit  brauner  SButter,  SKojtria)  unb  gartof* 
fein  fann  fotoofyl  biefer,  al3  überhaupt  jeber  Seefifd)  auf  ben  Xifd)  ge* 
geben  iverben.  —  2flan  belegt  bie  Sdjüffel  ober  bad  23ret,  auf  toeldjeä 
man  bie  Steinbutte  anrietet,  mit  einer  Seroiette,  unb  mad)t,  um  bau 
Vorlegen  $u  erleichtern,  mit  bem  ÜJceffer  juerft  in  ber  üttitte  be$  gifd>e3 
»om  föeofe  bis  gum  ©Zwange  einen  (§infd)nitt  unb  bejeidmet  bann  burefy 
Ouerfdmitte  fyübfdje  $ortion£ftüde.  —  9Jfond)e  fodjen  unb  rieten  bie 
Steinbutte  audj  fo  an,  bafj  bie  fdjmarje  Seite  oben  fommt,  tt>eil  biefe 
ba3  meifte  gleifdj  tyat. 

UnnterFuitfl.  2)a  man  nur  in  wenigen  Stüajen  bie  jutn Steden  ber  ganjen Steinbutte  nötfci* 
aeu  grc§en  tubfernen  ©eftbirre  üorfinbrt,  fo  fann  man  ft*  fo  *u  gelten  fu^en,  bafj  man  bie 
Steinbutte  ber  Sänge  nmb.  t&eilt,  tiefe  Hälften  roct?  ttm  «tfreten  in  einem  a<»Ö^nli^eu 
%ifcl?t«ff el  auf  ber  Sflfiffel  wiebet  jufammentegt  unc  bie  Süde  mit  ^eteTfilie  ausfüllt. 

743.  Steinbutte  mit  Äräuter^ttuce*  ©ic  Steinbutte  trirb 

auf  bie  5lrt  auä  £>aut  unb  ©raten  gefdmitten,  ba{$  man  juerft  auf  bei 
einen,  bann  auf  ber  anbern  Seite  ba3  bitfe  gleifd)  in  ber  SJtttte  be3 
gifd>eä  oom  Sdnoanje  nadj  bem  ßo&fe  tyin  big  auf  bie  ©rate  burcfys 
fcfyneibet  unb  bann  baä  gleifd)  glatt  oon  ber  @räte  ablbft,  fo  bafj  man 
oon  bdbtn  Seiten  ber  Steinbutte  4  grofje  giletö  erhält,  roeld)e  fobann 
Oon  ber  §aut  befreit,  in  tyübfa>e  Stüde  gejdmitten,  auf  bie  Joicberbolt 
angegebene  SBeife  marinirt  unb  naä)  5lrt  ber  jjanber  in  Sßo.  652  $ubca 
reitet  to  erben. 

744.  23utte.  S><$otfe*  $iefe  ioerben  nue  bie  Steinbutte  in 
Wo.  742  bereitet.  —  9lud)  fann  man  fi«  in  Stüde  fd)neiben  unb  toie 
ben  3<mber  in  SRo,  651  mit  Spcterfilic  fodjen. 

745.  ©eBtatetie  »tttte*  OJtan  ferbt  bie  obere  Seite  ber  fauber 
3ugerid)teten  33utte  ein,  falgt  fte  ein,  trodnet  fie  na$  einer  Stunbe  ab 
unb  bereitet  fie  nadj  3^o.  658. 

746.  ©eejuttflett.  (S.  Stab.  in.  gig.  19.)  SDie  Seejungcn 
^aben  eine  mit  l leinen  f dürfen  Schuppen  bebedte  §aut,  n?eld)e  beim 
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Sudeten  bcr  gifdje  mit  fefyr  leichter  Üttühe  beseitigt  werben  fann,  wenn 
man  fte  am  ©djmanje  beä  gifcheä  ein  Wenig  locfert  unb  bann  mit  einem 
3uge  bt£  jum  ^opfe  abzieht.  £)ie  Köpfe  unb  bie  gloffen  ber  gifdje  Wer« 
ben  abgefdmitten,  bie  (Singeweibc  herausgenommen,  bie  gifdje  je  nadj 
ihrer  ©röfje  in  2 ,  3  ober  mehr  ©tücf e  gefebnitten ,  in  foa)enbc3  ©aljs 
Waffer  gelegt,  einmal  rafefy  aufs  unb  bann  noch  einige  üttinuten  langfam 
gefocht,  Dom  geuer  entfernt  unb  gugebeeft  nachziehen  gtlaffen.  —  2>tc* 
jelben  ©aucen  wie  jur  Steinbutte  in  9?o.  742.  —  9hch  2lrt  ber  3^nber 
in  9lo.  651  mit  Sßeterftlie  gefocht,  fajmecfen  bie  ©eejungen  auch  gut: 

747*  (Stha&tM  Seegängen*  2Benn  bie  ©eegungen  nach  9tas 
toeifung  ber  oortgen  Kummer  oon  ber  §aut  befreit,  aufgenommen,  ge* 
Wafa)en  unb  in  ©türfe  gefdjnitten  ftnb,  »erben  fie  mit  ©al$,  Gitronen* 
faft  unb  Pfeffer  marinirt,  abgetroefnet,  mit  (£i  unb  ©emmel  panirt  unb 
inSButter  auf  beiben©eiten  gar  unb  gelbbraungebraten  ober  in  nicht  $u 
feiger  SSadbutter  auägebatfen.  (5ine  gute,  mit  (Sitronenfaft  unb  einer 
$rife  Pfeffer  abgefd)ärfte  3ü3  wirb  bajugegeben. 

748.  StouletteS  ttOtt  ©eejungett.  9flan  löft  ba3  gleifch  groger 
©eegungen,  nadjbem  fte  oon  ber£)aut  befreit  finb,  auf  bie  bei  ber  ©teuu 
butte  in  9to.  743  angegebene  2lrt  oon  ber  ©rate  lo$,  fajneibct  bie  auf 
biefe  SBeife  erhaltenen  gtletS  länglia>oieredig,  beftreut  ftc  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  ÜttuSfatnufe,  rollt  fte  Dom  bünnen  nach  bem  biefen  (*nbe  hin 
auf,  bemidelt  fte  mit  SBinbfaben,  macht  fte  in  SButter,  gleifd)brühe  unb 
(Sitronenfaft  in  fuqer  SBrür)c  gar,  befeitigt  ben  23tnbfaben,  glacirt  bie 
ÜtouletteS  mit  einer  gleifdjglace  unb  rietet  fic  mit  einem  Kreb&Sftagout 
nach  9to.  791  fauber  an. 

749.  ©tät.  tiefer  wirb  fauber  jugeric^tet  (wobei  man  bie 
hornartigen  SR üefenf Oelber  beS  gifdjeg  abfehneibet),  in  einer  mit  etwas 
(Sfftg  Oerfefeten  SPiarinabe  nach  Sfto.  648  auf  ftarfem  geuer  rafch  ans, 
noch  10  bi«  15  Sflinuten  langfam  gefod)t  unb  gum  Sftad^iehen  an  bie 
©eite  beg  geuerä  gefegt,  Wo  er  nid)t  mehr  fod)en  fann.  SDian  giebt 
ihn  mit  brauner  23utter  unb  äfloftrich,  ober  mit  ben  ©aucen  9to.  70, 
79,  102  unb  mit  Kartoffeln  auf  bie  Safel.  —  2öiU  man  ben  ©tör  falt 
auftifa)en,  fo  laffc  man  ihn  in  ber  S8rür)e  erfalten,  beftreue  ihn  nach  bem 
Anrichten  mit  gehaeftem  (Si  unb  $eterfUie,  unb  gebe  eine  SUcifdmng 
toon  f  eingeigten  unb  blandu'rten  S^iebeln,  gehaefter  §PctcrfiUe,  (Sfflg^ 
Ott,  ©alj  unb  Pfeffer  baju* 

750*  Schnoöel.  $>er  frifche  ©dmäpel  Wirb  wie  ber  SDorfd)  in 
Sfto.  730  gefocht.  —  Sludj  fann  man  ihn  mit  Kräutern  nach  Angabe  ber 
Sfto.  669  bereiten  ober  nach  *>tn  Hummern  657  unb  658  baden  unb  bras 
ten.  —  S)er  geräucherte  ober  getrodnetc  ©dmäpel  wirb  in  ©tücfe  ges 
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f  dritten,  in  lauem  Weidjen  SGBaffcr  aufgeweint,  toon  §aut  unb  ©räten 
abgelöft,  mit  faltem  meieren  SBaffer,  etwas  SButter  unb  ©alj  aufge* 
fefct,  langfam  ^um  fünfte  be£  ©iebenS  gebraut,  jum  Abtropfen  auf  ein 
©ieb  gelegt  unb  mit  uaefy  9io.  600  gefönten  Weisen  Gliben  oermifdjt. 

751,  §«mmct  JU  fo^ett.  2Kan  tagt  SBkffer  mit  reid)lidf>em 
Bal^t  unb  Hümmel  fodjcn,  legt  bie  Rümmer  hinein  unb  lägt  fie  anfangs 
rafd),  bann  langfamer,  je  naefy  iljrer  ©röfje,  15—25  Minuten  fodjen, 
SStele  löjdjcn  wäfyrenb  beffen  nod)  öftere  ein  glüfyenbeS  ©ifen  in  beut 
2Baffer  ab,  in  welchem  bie  Rümmer  rocfyen,  unb  behaupten,  biefe  würben 
baturd)  rötfyer.  $lud)  wirb  ba3  23erfä)liefcen  ber  2lfteröffnung  ber  föuma 
mer  mit  einem  £>öl$d)en  ober  geberfiel  anempfohlen,  bamit  ba3  Sleifdj 
berf elben  redjt  fafttg  bleibt.  —  9ßad)bem  bie  Rümmer  gar  fmb ,  lägt 
man  fie  in  ifyrem  Ülßaffer  etwas  oerfü^lcn,  nimmt  fie  IjerauS,  Wtfdjt  fic 
mit  einem Xuc^e  red)t  fauber  ab  unb  beftrctdjt  fteleicbtmitOel,  bamit  fic 
recfyt  blanf  auäfeben.  —  2)ie Rümmer  Werben  auf  folgenbeSßetfe  feroirt: 
Sftan  bricht  bie  ©beeren  ab,  öffnet  biefelben  auf  ber  untern  ©cite  be* 
tyutfam,  fo  bajj  bie  obere  ©cite  unoerfefyrt  bleibt;  bann  trennt  man  ben 
©djwanj  oom  Rumpfe,  fdmeibet  beibeS  ber  Sänge  nact)  burdj,  legt  ben 
Rümmer  auf  einer  ©d)üff  el  fo  jufammen ,  bag  er  feine  oortge  ©cftalt 
Wiebererfyält,  unb  garnirt  tr)n  fauber  mit  ©alatblättern  ober  mit  frifdjer 
Sßeterfilie.  SDtan  giebt  bagu  eine  Sauce  r^molade  nadj  Sfto.  111,  ober 
Ocl,  (Jffig  unb  ge|atfte  ^ßeterfilie. 

752»  §ummerfalot  2)a3  glcifdf)  ber  @d>wänje  unb  @d;eeren 
ber  Rümmer  wirb  auä  ben  ©dualen  gebrodjen,  fauber  auägepufct  unb 
mit  Öel  unb  (Sffig  marinirt.  $)ie  5lbfäÜe  unb  bie  inneren  Weiden 
£fyeile  ber  Rümmer,  aud)  woljl  etwas  gefocfyteS,  oon  ben  ©raten  bes 
freiteä  gifajfleifd)  (£ad)3 ,  23ar3  ober  3anber)  jdmeibet  man  in  SBürfet 
ober  fyaeft  foldje  gröblid),  oermifd)t  fie  mit  etwaä  biefer,  red)t  pif anter 
Sauce  remolade  nadj  9lo.  111,  richtet  biefe  2ftaffe  auf  eine  ©djüffel  an, 
legt  ba3  in  faubere  ©d;eibd)en  gefdjnittene  £mmmerfleifa)  oben  barauf 
unb  garnirt  ben  ©alat  rcct)t  gefa^marfooU  mit  fyartgefocfyten  (Siern,  $fef* 
fergurfen,  Äapern,  Olioen,  ©alatblättern  2C.  —  §aben  bie  Rümmer 
(Sier,  fo  ftojje  man  biefe  in  einem  Dörfer  fein,  ftreidje  fie  bura^  ein 
©icb  unb  mifdje  fic  unter  baS  gefdjnittene  Jteifd).  SSeim  Auftragen  be* 
fprenge  man  ben  ©alat  mit  (Sffig  unb  JDeL 

753*  Srebfe  £U  Fodjem  <£ä  f>errfd)t  allgemein  bie  ©itte,  bie 
ßrebfe  mit  faltem  SBaffer  auf1«  geuer  ju  fefcen ,  unb  e3  bauert  mandjs 
mal  eine  Sßiertelftunbe  unb  länger,  et)c  fie  fodjen.  $>a  nun  bie  $rebfe 
auf  biefe  5lrt  eine«  marteroollen  £obeS  fterben  müffen  unb  e£  in  ber 
£fyat  ganj  o^ne  j&totd  ift,  fie  falt  aufjufcfcen,  fo  oerfürje  man  iljre 
Dual  baburä^,  bag  man  fie  gleid),  naa)bem  fie  gcwafd>en  fmb,  mit  fo 
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vielem  fodjenben  2Baff er  übergießt,  baß  fte  bamit  Bebeeft  ftnb.  Söentt 
fte  fein  £ebend$eid>en  mefyr  ton  fiä)  geben,  fo  gieße  man  baä  2öaffer 
bat>on  ab,  (a>id)tc  bie  Ärebfe,  nacfybem  man  ifmen  bie  fleinen  SBeine  abs 
gefdmitten  ijat,  in  eine  Gafjerole,  beren  Söoben  mit  ^ßeterfitte  belegt  ift, 
gieße  2Beißbier  ober  2öaffer  (auf  ein  ©cfyoct  $rebfe  etn>a  ein  falbes 
Duart),  in  roetcfycm  man  Dotier  einige  Broiebeln  nnb  etmaS  Hümmel 
auägetocfyt  fyat,  buva)  ein  ©ieb  barauf,  tfyue  baS  nötige  ©atj  baran, 
beefe  bte  Gafferote  $u,  laffe  bie  $rebfe  auf  ftarfem  geuer  ein  paarmal 
überfocfyen,  unb  laffe  fie  oerbeeft  nod?  einige  ÜKinuten  langfam  focfyen. 
SDann  giefje  man  bie  SBrütje  ab  unb  oerfocfye  biefe  fcfyncll  mit  etroa3  ges 
tiebener  ©emmelunb  einem  guten  ©tuet  Butter  ju  einer  feimigen  ©auce. 
(Ücad)  belieben  fann  man  aua)  ettoaä  gefyacfte  s$eter|'üie  an  bie  (Sauce 
tfyun.)  2)ie$rebfe  richte  man  in  gorm  einer  ^ramibe  auf  eine  ©Düffel 
an  unb  gebe  bie  ©auce  in  einer  ©auct&re  ba$u.  —  Gin  nid)t  $u  empfe^s 
lenber  ©ebraua)  ift  e3,  ben  lebeubigen  ßrebfen  burd)  $lbbred)en  ber 
mittleren  ©djroanafloffe  ben  ©arm  auSjuaictjen.  £)abura>  fügt  man  niebt 
allein  ben  gieren  einen  furd)tbarcn  ©dmterj  ju,  fonbern  e£  foa>t  audj 
baä  gleifd)  berfelbcn  in  bem  SJcaaße  burdj  biefe  Oeffnung  au£,  baß  fte 
nad;  bem  ®od)en  nid)t  mcljr  bie  $&lftc  ifyreS  gletfdjeä  tyaben. 

754.  ÄreHmatte.  2)iefe  toirb  $u  &reb3:garce,  SÖte^lfpeifen 
ic.  nad)  Angabe  ber  betreffenben  #cecepte  oertoenbet  unb  folgenbermaßen 
Bereitet:  2)can  fdmeibet  ben  tebenben  ®rebfen  bie  Dcafenfpifee  ab,  lagt 
burd)  biefe  Oeffnung  bie  ©alle  auslaufen,  tfyut  bie  Seber  in  ein  ©efäß, 
Brtd)t  ba3  gleifd)  be3  ©d)toanje3  auS  unb  ftößt  bie  ganzen  ßrcbfe,  mit 
Sluänafyme  ber  faferigen  Steile  im  Innern  beä  2etbe3,  meld)e  man  bes 
feitigt,  in  einem  üftörfer  fein,  oermifd)t  fte  mit  ungekochter  2Äilct>  ober 
©alme  unb  gerquirlten  Giern  (1  ©cfyocf  frebfe  etroa  mit  3  Ouart 
ÜJcild)  unb  6  Giern),  lägt  fte  eine  ©tunbe  ober  länger  flehen,  preßt  bie 
glüffigfeit ,  meiere  jefct  eine  bläuliche  garbe  Ijat,  burd)  ein  feinet  ©ieb 
ober  ein  £ud>  oon  ben  ©dualen  ab  in  eine  Gafferole,  fügt  ben  ©aft 
einer  falben  Gitrone  unb  bie  Sfrebätcbern  f)in$u,  fefct  fte  auf  ein  nicfyt 
$u  ftarfcS  geuer,  lägt  fte  unter  öftcrem  Umrühren  gerinnen,  aber  ja 
nia)t  focfyen,  gießt  bie  gu  frönen  rotten  glodfen  geronnene  SJcaffe  auf 
ein  (Sieb  ober  £udj,  baß  alle  glüffigfeit  abläuft,  preßt  fte  jiemlia)  tro* 
tlenauS  unb  oenrenbet  biefe ßrebSmatte  na$  ben  gegebenen  &orfa)riften. 

155.  ffticaffee  tootl  Jrcf^fculm.  $>te  grofcfyfeulen  werben 
Blancbirt  unb  jauber  auägepufct.  $)ann  fodjc  man  jte  in  einer  nad)  9?o. 
€8  bereiteten  rceißen  GouliS  mit  bem  nötigen  ©alje  auf  fa^mac^em 
geuer  gar,  lege  fte  jum  Abtropfen  auf  ein  (Sieb,  fodje  bie  ©auce  mit 
einem  ©lafe  ©ein  gur  nötigen  ©tefe  ein,  legire  [\t  mit  Gibottem, 
fcfyärfc  fte  mit  Gitronenfaft  unb  ©arbeUenbutter  ab,  laffe  bte  grofd^ 
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Imtcn  in  ber  ©auce  auf  getinbem  geucr  Ijetjj  werben,  ridjtc  fte  an  unb 
garnirt  fie  mit  <öemmek(£routong  ober  flehten  £>albmonben  oon  SBut* 
ierttig. 

756*  ©ebaefene  grtefäfmlctn  9ftan  marmire  bi*  grof$s 
teulen  mit  ©al$,  (£irronenjaft,  ^kterftlie  unb  Pfeffer,  troefne  fit  ab, 
panire  fie  mit  (£i  unb  ©cmmel,  öfter  tauaje  fie  in  einen  Söacftctg  na$ 
Üfto.  28  unb  baefe  fit  in  33acfbutter  fd)ön  gelbbraun  unb  gar  aug.  Sftit 
gefcaefener  $cterfilie  »erben  fte  garnirt;  eine  gute,  mit  (Sitronenfaft 
abgefd)Ärfte  Jüä  Wirb  beigegeben. 

757.  SRuföetn  in  foc&ett.  $>te  SDcufdjein  werben  gemäßen, 
in  focfyenbeg  ^a^roviffcr  gefegt,  barin  gefodjt,  big  fte  ftd)  öffnen,  aug 
bem  ^Baffer  genommen,  aug  ben  ©djalen  geftocfyen,  toon  ben  fjafern  gt* 
reinigt  unb  naa)  gegebenen  93orfdjrtften  oerwenbet. 


IX.  wmitu 

Von  irr  inherritung  warmer  nnö  halter  JSaJIetetJ, 
Jtoiiprion*  nni  vtifäubtim  töarjimts. 

SBei  ber  Bereitung  ber  Warmen  unb  falten  hafteten  Fommcn  Oers 
f^iebene  £eigartcn  jur  $lnwenbung.  2ttie  biefelben  angefertigt  werben 
müffen,  barüber  werben  bie  erffcen  brei  Hummern  biejeg  $lüfdmitteg  2lugs 
fünft  geben. 

758.  35utttr*  ober  fßlatttttt\$.  2)ag  Belingen  biefeg  Steiget 
ift  oon  ber  ©üte  ber  jur  Bereitung  befjelben  erforöerüdjen  jwei  §auots 
guttaten,  beg  SDcefyleg  unb  ber  Butter,  abfyäna,ig.  £>ag  äftel)l  muß  fefyr 
fein  unb  troefen,  bie  33utter  jät)c  unb  f eft  fein.  2ftan  wäjajt  teuere  jus 
fcor  in  faltcm  Söaffer  rein  aug  unb  fnetet  fie  bann  mit  ben  £>anbcn  auf 
eiuem  fauberen  £ifd)e  ober  53rete  fo  lange,  big  alle  2Baffertl)eitd)cn  bar* 
auS  entfernt  ftnb.  hierauf  formt  man  fit  $u  einem  länglia>oicrecfigen 
©tücfe  in  ber  £>icfe  etneä  Singerg  unb  legt  fie  big  jum  ©ebraud)  in  ctg* 
falttg  Sßaffer,  ober  oerwal)rt  fieauf  einer  ©djüffel  an  einem  falten  Orte, 
ba§  fte  rca)t  falt  unb  fteif  wirb;  im  SBintcr  aber  laffe  man  fte  nid)t  $u 
fteif  werben,  weil  fia)  ber  £eig  mit  ju  harter  Söuttcr  nicfyt  gut  beavbeis 
ten  la§t.  —  SBiUman  nun  gur  Bereitung  beg£eige3  fdjreiten,  fo  trortne 
man  bie  SButtcr  fe^r  gut  ab,  nelmtt  $u  1  ?funb  23uttcr  1  ^funb  mty, 
föüttt  bag  mty  auf  einen  fe^r  reinen,  glatten  £ifa),  tljue  1  ßtbotter 
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Palleten,  Vouyttsm*  mtb  «agouts. 


unb  ettoa«  @alg  baju,  oermtjdje  ba«  ÜKetyl  oermittelft  bcr  regten  £anb 
tiad)  unb  nad)  mit  ettoa  £  Quart  äöaffer,  fo  bajj  ein  £eig  barau«  cnts 
fteljt,  bcr  genau  bic  Scftigfeit  bcr  SButter  fyaben  muß.  Um  bcn  Xeig  fo 
ju  treffen,  gtege  man  immer  nur  toenig  5öaffer  Junju,  tooburd)  man  in 
ben  ©taub  gefegt  n>irb,  SBaffer  jurücf julaffen,  toenn  beffen  ju  biet  fein 
foüte,  toofyingegen  man  in  bem  galle,  ba§  ber  Xcig  ju  feft  toirb,  nod) 
SBaffer  jugiefjen  muß.  —  @ine  genaue  SBeftimmung  ber  nötigen  2Baf5  ■ 
fermenge  ift  unmöglich,  rocil  eine  Art  Sttcljl  mefyr  aufquillt,  al«  bie 
anbere.  —  £>at  man  ben  Xeig  ju  ber  ridjtigen  geftigfeit  getroffen,  fo 
arbeite  man  iljn  mit  beiben  £änben  tüdjtig  burd),  Üjn  auf  bem  Xifdje  fo 
lange  fym  unb  ^enoälgernb,  big  er  luftig,  fanft  unb  glän^enb  geworben 
ift,  lege  ityn  auf  eine  fcfyon  oorfyer  mit  ÜKefyl  beftreutc  ©teile  be«  S3acfs 
tifdje« ,  toobei  man  barauf  ju  aalten  fyat,  bag  fein  Steig  verloren  gelje, 
reinige  ben  ?5lafe,  auf  toeldjem  man  ben  Steig  bereitet  fyat,  oon  allen 
baran^aftenbenXeigrefien,  bejtreue  ifyn  mit  2fte|l,  lege  ben  Steig  barauf, 
Beftreuc  biefen  ebenfalls  mit  üftefyl,  rolle  Um  ju  einer  platte  au«,  n>eld)e 
nodj  einmal  fo  grojj  als  ba«  ©tüÄ  Butter  ift,  lege  bie  SButtcr  in  bie 
3ftitte  be«  Steige«,  fd>lage  biefen  oon  allen  oier  ©eiten  über  bie  SButter 
gufammen,  feljre  ifyn  um,  ftreue  9ftcl)l  barunter  unb  rolle  ben  Steig  ju 
einer  lä'nglia>oterecfigen,  etioa  einen  fjalben  Singer  bitf'eu  platte  au«. 
$)iefe  tfyeile  man  ber  Sänge  nad)  burd)  SBejeidmung  mit  bem  Ringer  ober 
nad)  bem  Augenmafj  in  brei  gleite  Xfyeile,  fd)lage  ben  Xeig  nad)  biefer 
C?int!jeilung  fo  über  per)  fclbft  jurücf,  bajj  er  glatt  unb  egal  in  brei 
S3lättern  übereinanber  liegt,  rolle  ifyn  gleidjnod)  einmal  eben  fo  bünn  n>ie 
guoor  au«,  fernläge  tyn  roieber  toie  ba«  erfte  äftal  übereinanber,  laffe  tl)n 
10  Minuten  ru|en,  unb  roieberljole  biefc«  jweimal  Ijintereinanber  ers 
folgenbe  Au«rot(en  unb  3ufammcn^c9cn  be«  steige«  nod)  jhjeimal,  fo 
bajj  er  nad)  ©eenbigung  biefer  ^rocebur  im  ©anjen  fed)«mal  breifadj 
über  einanber  gefd)lagen  ift.  —  9tad)bem  er  bann  nod)  ein  toenig  geruht 
fyit,  oerroenbet  man  ifyn  nad)  93orfd)rift  jur  Anfertigung  oon  hafteten, 
$ud)en  :c. 

(5«  fommt  oor,  bafj  ber  33uttertetg,  ungead)tct  ber  forgfamftenSBes 
arbeitung,  ju  fein  wirb,  ba«  fycifjt:  ba§  er  beim  23atfen  nid)t  gerabe  in 
bie  Q'tyt  fteigt.  Um  baoor  (id>er  ju  fein,  madje  man  oon  einem  (Stikfs 
d)en  be«  Steige«,  wenn  er  nadj  ber  obigen  Angabe  fertig  ift,  eine  flehte 
Sßrobe;  fteigt  biefe  beim  SBacfen  ntd)t  gerabe  auf,  fo  roüe  man  ben  £eig 
n)ieberum  au«  unb  fd)lage  i^n  noeb  eins  ober  groeimat  breifaa^  jufammen. 
—  SDkn  tolle  ben  jteig  fanft,  olme  ftarfen  5)rurf  au«einanber.  !Da« 
gleidjmäjjige,  gerabe  Aufftcigen  beffelbcn  ^ängt  jumeift  oon  bem  gleia^« 
mägigen  Au«roUen  ab.  —  Siele  nehmen  bei  ber  Bereitung  be«  SBaffers 
teige«  einen  Söffet  guten  SRum  ober  (Sognac  barunter.  3)a«  Aufgeben 
be«  steige«  fott  babura)  beförbert  »erben.  —  Au«  biefer  Angabe,  wie 
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ber  SButterteig  bereitet  wirb,  lägt  ftd)  leidet  entnehmen,  bag  e§  tm@oms 
mer  otme  (Si£  —  auf  welchem  man  fowoljl  bie  Butter  oor  ber  23ears 
Leitung,  als  auefy  beu  £eig  wäfyrenb  berfelben  falt  unb  fteif  madjt  -— 
fet)r  jdjwer,  wo  nidjt  gar  unmöglich  ift ,  einen  guten  Butterteig  anjus 
fertigen. 

jftodj  fei  bemerft,  bag  ber  Buttertetg  beim'Bacfen  gtetcfj  in  jtemlid) 
jiarfe  £tfce  fomraen  mug,  roeit  er  fid)  fonft  nidjt  fyebt  unb  platt  unb 
flitfdjig  bleibt  —  Üflanbarf  ityn  aucfynidjt  in  einem Ofenbacfen  wollen, 
in  meinem  ju  gleicher  &tit  gebraten  unb  gefod?t  wirb ;  bie  baburdj  er* 
$eugten2öafferbämpfe  öertyinbern  ba<3  Slufgeljen  be3  Steigcjg.  ©ebaefener 
Butterteig,  welken  man  jum  Kärnten  in  einen  folgen  Ofen  fefct,  fällt 
3ufammcn  unb  wirb  Weid). 

759.  SWütfret  £etg  ju  »armen  hafteten*  £>a$u  geboren: 

1  Sßfunb  feines  WU\)l,  \  s4$funb  Butter,  1  gan$e3  (5i,  6  (Sibotter,  ein 
Wenig  @al$  unb  ein  paar  (£glöffcl  faltet  Söaffer.  —  £)a39fteljl  fd)üttet 
man  auf  benBacftifa),  pflüeft  bie  Butter  in  flehte  ©tücfe  über  ba3  Oftctyl, 
t^ut  bie  (Sier,  ba3  <5al$  unb  ba£  SBaffcr  fyinju,  mengt  guerjt  2llle3  mit 
einem  ütteffer  (ober,  fyat  man  eine  größere  Cuantität,  mit  ben  §änben) 
Ieid)t  unteretnanber  unb  bearbeitet  e3  hierauf  mit  ben  Sailen  ber^änbe 
fo  lange,  bis  2Weö  genau  miteinanber  ju  einem  fdjenen  glatten  steige 
tterbunben  ift.  Sttan  beftäubt  ben  Steig  afebann  leid)t  mit  Wltty,  formt 
ilm  ju  einer  bieten  Dtollc  ober  ju  einem  runben  klumpen  unb,  oerwenbet 
i^n  nacb  fpäter  folgenber  $lttweifung  $ur  Bereitung  oon  hafteten  2c.  — 
3m  ©ommer  barf  man  ben  Steig  nid)t  $u  lange  mit  ben  £änben  bear* 
beiten,  weit  er  jonft  leicht  oerbrennt,  b.  er  Ocrliert  feine  33 inbung, 
wirb  brüchig  unb  lägt  fi$  ntc&i  auSroüen.  —  9ttan  fann  benStetg  auc§ 
naefy  2lrt  be§  ButterteigeS  ein  paarmal  aufrollen  unb  übereinanber 
fd)lagen,  er  wirb  baburef;  ein  wenig  blätterig.  —  (Sinen  anberen,  etwas 
weniger  mürben  unb  beSfyalb  nidjt  fo  leidjt  jcrbredjlidjcn  $afteten=£cig 
berettet  man  auf  bie  oben  angegebene  2Beife  oon  2$funb  2Jkfyt,  16^otr; 
Butter,  2ganjen  eiern,  2(Sibottern,  etwas  <3al$  unb  etwa  einem  falben 
iEktnglafe  üoU  faltem  ©affer. 

760.  ©cbrufjtct  SBaffettetg      taltm  hafteten.  SDcan 

föütte  3  $funö  Wlzty  auf  ben  Bacftifa),  ppefe  etwa  \  $funb  Butter 
in  flehte  ©tücfe  barüber,  tfnie  etwas  ©alj  unb  4  — -  6  (Sibotter  fyin$u, 
menge  5lUeö  mitte Ift  eines  äftefferS  gut  untereinanber,  giege  bann,  inbem 
man  fortfährt,  ben  Steig  mit  bem  Keffer  ju  bearbeiten,  nadj  unb  nadj 
etwa  f  Ouart  fiebenbeS  2öaffcr  barüber,  unb  fnete  gule^t  ben  Xeig  mit 
ben  £>änben  fo  lange,  bis  er  recfyt  feft  unb  f lar  ift.  ©er  Steig  mug  fo  fefi 
fein,  bog  er,  nacfybem  man  ein  wenig  baoon  mit  ben  gingern  in  bie£ölje 
getniffen  ^at,  fte^en  bleibt.    §at  er  biefe  geftigfeit  nia)t,  fo  fnete  man 
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nod^  äfteljl  barunter.  2Kan  fireue  nun  etwas  SJleljl  über  unb  unter  bat 
Steig,  fonnc  ityn  gu  einem  Tunben  33robe,  Wtcfeie  ilm  in  eine  ©eroiettc 
unb  laffe  ityn  erf alten.  —  2Bie  bie  hafteten  ic  auS  biefem  Steige  geformt 
Werben,  wirb  fpäter  befa^rieben  werben. 

761»   ©c&ttffctyafrete  t>on  jungen  §ü&rtcnt.  3u  einer  $as 

ftete  für  12  Sßerfonen  brauet  man  4—5  junge  £>ülmer.  —  SSon  biefen 
Wirb  mit  $albSmild),  Champignons ,  $rebSfa)Wänjen,  gefüllten  ÄrebS* 
nafen,  äJcorcfyeln,  flögen  oon  (Semmel,  gleifcr;  ober  gifd)  naa>  Angabe 
ber  9co.  483a  ein  gricaff ee  bereitet ,  wclajeS  nid)t  oiel,  boa)  reapt  bief c 
(Sauce  §aben  mufj.  3u  gleicher  &tit  bereite  man  eine  bünnere  gricaffees 
(Sauce,  Welche  beim  Auftragen  ber  haftete,  t^eilS  über  ben  Snljalt  bers 
felben  gefüllt,  tfyeilS  in  einer  (Sauci&re  bajugegeben  wirb.  Saun  maaje 
man  eine  reajt  feine  unb  locfere  $albflcifa>garce  nad)  9co.  10*  dublier) 
fertige  man  nad)  9co.  758  oon  l£  $funb  Butter  unb  ebenfo  meiern 
3tte§t  einen  33utterteig.  —  Söenn  alle  biefe  Vorbereitungen  getroffen 
fmb,  fo  beftretdje  man  ben  SÖoben  einer  @d)üffcl,  auf  Welcher  bie  haftete 
gebaefen  werben  foll,  unb  bie  entWeber  oon  ^oqellan  ober  oon  fiarfent 
Söledf)  fein  muß,  leid)t  mit  Sutter,  [treibe  bie  garce  ftngerbidf  barüber 
unb  orbne  ba$  erfaltetc  gricaff ee  etwas  ergaben  barauf ;  bann  rolle  man 
benSutterteig  etwa  fyalbfingerbitf  aus,  fd)neibe  juerft,  je  nad)  ber  Sange 
beS  SteigeS,  einen  ober  gwet  britte^alb  ginger  breite  (Streifen  baoon, 
*  roeldje,  jum  Sftanbe  ber  haftete  beftimmt,  auf  ben  <Sa)üffelranb  gelegt 
roerben  foUen  unb  bemgema'fj  lang  genug  fein  müffen.  2>en  übrigen  , 
Steig  rolle  man  ju  einer  büunen  platte  auS,  beftreid)e  ben  9ittnb  ber 
(Scfyüffel  mit  (£i,  beefe  bie  Steigplatte  über  gricaffee  unb(Sd)üffcl,  brüefe 
flc  auf  benSftanb  ber<Scf)üffel  leidet  feft,  fdmeibe  ben  überragenbenStfyetf 
beS  SteigeS  mit  einem  fdjarfen  Keffer  nadj  ber  Sftunbung  ber  <Sa)üffeI 
ab,  beftreid^e  bie  Steigplatte  lcict)t  mit  (5i,  lege  bie  jum  ütanbe  beftimms 
ten  jteigfkeifen  ringS  auf  ben  Sftanb  ber  (Sd)üffel,  brüefe  fte  gang  let(r)t 
an  ben  barunter  beftnblidfyen  Steig  unb  befeftige  bie  (Streifen  fo  aneins 
anber,  bafj  man  bie  (5nben,  Wo  fie  gufammenfommen,  fdjräg  burdjfa^nets 
bet,  mit  (§i  beftreicfyt  unb  aneinanber  brüeft.  Sann  oergiere  man  ben 
baS  gricaffee  bebeefenben  Steig,  nad^bem  man  ifyn  mit  (£i  beftrid)en  fyat, 
mit  ^Blättern,  (Sternen,  fingen  k.,  Welche  man  auS  ben  bünnauSgerotls 
ten  SReften  beS£eigeS  gefdjmitten  ober  mit  einem  3luSfted()er  auSgeftocfyen 
§at,  bcftreicfye  3lllcS,  aud)  ben  9tanb,  mit  (Si  (wobei  man  ftdj  Oor  bem 
23eftretdjen  ber  (Seiten  beS  SteigeS  gu  tyüten  fyat,  ba  er  nidjt  aufgebt,  Wo 
feine  6cr)nittfeite  beftridjen  ift),  fdmeibe  bura)  leiste  3üge  mit  ber<Sptfce 
eines  fdjarfen  Keffers  nette  giguren  in  ben  Slanb,  fe^e  bie  <Sa?üffel  auf 
ein  mit  5lfd^c  ober<Salj  bebecfteS  ©le^,  bamit  bie  haftete  nic^t  ju  fd^arf 
»on  unten  bä'dft,  unb  baefe  fie  im  mäßig  Reißen  Ofen  in  etwa  einer 
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©tunbe  $u  fdjöner  garbe  unb  gar.  —  3ft  bcr  Ofen  feiger,  al3  nfltljig 
ift,  fo  tag  ftd)  bie  haftete  balb  nad)  bem  (Sinfefcen  färbt,  fo  offne  man 
ben  Ofen  ober  bebeefe  bte  Sßaftete  mit  letztem  Rapier  (fcfyroereä  Rapier 
fyinbert  baä  $lufa,etyen  beä  ieigeä).  SBenn  man  bie haftete  auf  bie£afet 
geben  ttnll,  fo  burcfyfdjneibe  man  ben  $)ecfel  bidjt  am  SHanbe,  Ijebe  tfyn 
ab,  fülle  fyinrcidjenb  oon  ber  ernannten  gricaffees@auce  über  ben  3«5 
$alt  ber  haftete,  beefe  ben  £)ecfel  mieber  barauf  unb  gebe  bte  übrige 
©auce  befonberö  baju. 

»ilnmcrfung.  ©oirobt  Hefe,  af«  alle  naäfolgenb  betriebenen  hafteten  tönnen  auä,  »enn 
eine  paffenbe  ß<büffel  p  ©aden  berfelben  febit,  fo  bereitet  »erben,  baü  man  bie  ftarce 
unb  alle  übrigen  jur  haftete  gebörigen  3ngrebienjien  auf  eine  ni$t  \u  biinne,  rnnb  jn* 
acf$nittene  unb  auf  ein  leia)t  mit  ©äffet  betriebene«  SBadbte*  gelegte  runbe  platte  oon 
SBtätier*  ober  mürbem  üeig  orbnet  unb  bann  teeitet  bebanbelt,  urie  oben  angegeben  ift. 

762.  8djüffetyajtete  üon  Sattben.  üttan  rechne  auf  jebe 
Sßerfon  eine  staube;  bei  mehreren  oorangefyenben  ober  nadjfolgenbcn@es 
rieten  auf  3  Sßerfonen  2  Stauben.  2)aoon  bereite  man  ein  gricaffee 
nad)  %lo.  502,  meldjeä  man  mit  allen  anbern  in  ber  oorigen  Diummer 
angegebenen  Sngrebienjien  unb  mit  roenig  fct)r  hrq  cingcfodjter  (Sauce 
fcermifcfyt.  —  $ie  äubereitung  ber  garce  unb  bie  übrige  23erettung3* 
roeife  ift  ber  ber  haftete  oon  £>ü§nern  in  ooriger  Kummer  ganj  gleicfy. 
9ftan  lann  unter  bie  ©auce,  meldje  man  beim  5lnrid)ten  über  bie  geöffs 
nete  haftete  füllt,  auä)  kapern  mifdjen. 

763.  ediüffctyafrcte  »Ott  Jtül6fleif$.  äfom  bereitet  ein  %xU 
caffee  ton  Äalbäbruft  naefy  9^0.  355  mit  roenig  unb  redjt  biefer  @auce 
unb  lä§t  e3  erfalten.  ^tacfybem  noefy  eine  feine  $albfleifd);garce  nad) 
Sfto.  10  gemad)t  ift,  toirb  biefe  unb  ba3  erfaltete  gricaffee  auf  bcnSBoben 
einer  ©dutffet  georbnet,  toie  e3  in  üfto.  761  angegeben  ift.  $)ie  übrige 
SBereitungSnmfe  ber  haftete  ift  toie  bie  ber  haftete  oon  Jpüljnern. 

764*  ©dmfiefyaftetc  fcon  gifdj.  3u  einer  folgen  haftete  für 
12  Sßerfonen  ftnb  5 — 6  5ßfunb  3^nber,§ed)t  ober  23ar3  notljtoenbig. — 
Üücan  fdjneibe  bie  Sifcfye  auä  träten  unb  £>aut,  toafcfye  fte,  fd)neibe  fte 
in  fyübfdjc,  nid)t  $u  grofje  ©tütfe,  n>eld)e  man  cotelctteförmig  guftufct 
unb  mit  ©al$,  Pfeffer,  (Sitronenfaft  unb  Sßeterftlie  marinirt,  in  33uttcr 
tyalb  gar  macfyt  unb  oerfü^len  lägt.  — SSon  bem  übrigen,  jum@dnteiben 
in  @tücfe  nid)t  geeigneten  gifd)  madjt  man  nad)  9ßo.  15  eine  red)t  feine 
garce,  \>ermifd)t  fte  mit©arbeüenbutter,  f  eingebauten  unb  in  Butter  ge* 
fdjtoifcten  Kräutern,  ^armefanfäfe  unb  bemgonb  ber  Ijalb  gargemad)ten 
gifa^e,  unb  orbnet  bie  garce  unb  bengifd^  gleidjfam  pgclartig  auf  eine 
mit  93utter  be(trid)ene  ©ajüffel.  ü)ian.terfä^rt  bann  weiter  bamit  nadj 
Angabe  ber  3Ro.  761.  9iad)  bem  ©arbaefen  unb  Oeffncn  bcr  haftete 
füllt  man  eine  toeige  Ärduter:@auce  nad^  SRo.  95  ober  eine  ©arbeüen* 
@auce  nac^  9^o.  73  über  ben  gifd)  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  in  einer 
©auci^re  baneben. 
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765.  Sluftcrn^aftete.  3u  berfelben  rennet  man  auf  jebe 
Sßerfon  6 — 8  luftem  (2  gu  ber  ©auce  unb  bie  übrigen  gu  ber  haftete). 
—  i  $funb  3^"ber  toirb  au3  ©täten  unb  $aut  gefdmttten,  geroafdjen 
unb  gur  Hälfte  in  flehte  giletS  gefdmitten,  welche  marinirt  unt)  in  33ut= 
ter  mit  (Sitronenfaft  gargemacfyt  »erben.  33on  ber  übrigen  £>älfte  t>e3 
gifdjeS  mirb  eine  feine  garce  tüic  in  ber  oortgen  Kummer  gemalt ;  ber 
vierte  Str)eil  baoon*foirb  mit  3ttel)l  auf  einem  mttSDceljl  beftreuten  iöretc 
breit  auSeinanber  gebrüeft ,  mit  einem  luSftecfyer  oon  ber  ©röjje  einer 
lufter  ausgeflogen,  mit  (5i  uno  ©emmel  panirt,  unb  in  Butter  fa)ön 
gelbbraun  gebraten.  2)ie  gur  haftete  beftimmten  luftern  merben  oon 
ben  23d'rten  befreit,  ebenfalls  mit  (Si  unb  ©emmel  panirt  unb  in  Butter 
rafefy  fdjön  gotbgelb  gebraten.  $>ann  beftreiaje  man  ben  33oben  einer 
©cpffel  fingerbief  mit  garce,  orbne  bie  gargentadjten  gifdje,  bie  gebratene 
gifa>garce  unb  bie  gebratenen  luftern  barauf,  beträufle  eS  mit  Sitros 
nenfajt  unb  überftreidje  gulefet  baS  ©ange  mit  garce.  2ftan  »erfährt 
i>ann  toeiter  bamit  toie  mit  ber  §ü$ner|>aftete  in  9tfo.  761.  — 28cnn  Die 
Sßaftete  auS  bem  Ofen  fommt  unb  ber  3)ecfel  abgehoben  ift,  füllt  man 
ettoaS  oon  einer  naa)  9co.  102  bereiteten  lujtern=©auce  über  ben  3ns 
l)alt  ber  haftete  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©aueüre  baneben. 

766.  S5ecffteaf*^ttftetC.  $on  4—5  Sjßfunb  fernem  Ocinbcr* 
fttet  bereite  man  f leine  SBeefftcafS,  beftreue  biefe  mit  ©alg  unb  Pfeffer, 
brate  fie  in  33utter  auf  beiben  ©eiten  leicht  an  unb  laffe  fte  »erfüllen. 
SSon  ben  guten  gleifd^lbgängen  beS  gilctS  unb  2 — 3  *)3funb  Derbem 
Äalbflcifd)  madje  man  naefy  9co.  11  eine  feine,  gutgemürgte  garce. 
©rofce  3^icbeln  fcfyneibe  man  in  giemlicfy  biete  ©Reiben  unb  fdmufce  fte 
in  SÖutter  toeief),  laffe  fte  aber  nidjt  gerfallen.  Kartoffeln  foa)e  man  tyalb 
gar,  fcfyäle  fie  ab  unb  brefftre  fie  runb  ober  fdmeibe  fie  in  gleichgroße, 
nicfyt  gu  bünne  ©Reiben  unb  falge  fte  leidet.  2Benn  alles  bteS  fo  oorbes 
reitet  ift,  beftreidje  man  ben  ©oben  einer  ©djüffel  mit  SButter,  (treibe 
fingerbief  garce  barauf,  bebeefe  bie  garce  mit  ben  3webeln,  orbne  bie 
SBeeffteafS  im  Kränge  mit  baghnfdjengeftridjener  garce  barüber,  lege 
bie  Kartoffeln  in  bie  leer  gebliebene  ÜJiitte  unb  bie  ettoa  nodj  übrigge* 
bitebenen  SÖeeffieafS  barauf,  überftreietye  baS  ©ange  mit  bem  SReft  ber 
garce,  fo  baj?  eS  einen  SBerg  in  ber  äRitte  ber  ©cfyüffel  bilbet,  unb  bes 
enbige  bie  haftete  nrie  bie  §üfynerj>ajtete  nadj  Ingabe  ber  9ßo.  761.  — 
$>icfe  haftete  fann  ettoaS  länger  baefen  als  bie  anberen  hafteten.  — 
Sftacfybem  bie  haftete  gargebaefen  unb  auS  bem  Ofen  genommen  ift, 
nnrb  ber  SDecfel  aufgefc^nitten,  abgehoben,  ber  Sn^alt  ber  haftete  mit 
einer  braunen  Kräuter*  ober  a?cabera;©auce  übergoffen  unb  ber  Sfteft 
ber  ©auce  befonberS  bagugegeben.  Wlan  fann  biefe  haftete  auety  toon 
mürbem  steige  naa^  9lo.  769  bereiten. 
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«767*  .  haftete  tost  2(al.  2Kan  ftreife  einen  großen  2lal  ab, 
burcbjdmeibe  bietyt  unter  bem  ßopf  be3  gifct)eö  ba3  gleifdj  nnb  bie 
©rate,  otyne  ba3  (Singeweibe  $u  »erleben,  unb  jie^e  lefctercä  an  bem 
$opfe  Ijerauä.  SJean  fdmetbe  nun  benSlal  in  fingerbreite  fdjräge  ©tücfe, 
Voa\d)t  biefe  fauber,  nnb  marinire  fte,  nadjbem  man  bie  ©rate  ^eraugges 
fdfmttten  $at ,  eine  ©tunbe  mit  ©al$ ,  Pfeffer  nnb  (Sitronenfaft.  3)ann 
bereite  man  eine  gifct)farce  nad)  %lo.  15,  oermifdje  fte  mit  fejngeljacften 
unb  in  SButter  gefertigten  Kräutern,  ©arbellenbutter  unb  $armefans 
tafe,  fülle  bie  JDeffnungen  ber  abgetrockneten  Slalftücfe  mit  garce  au3, 
jd)Wi^e  bie  2lalftücfe  in  Butter  mit  ettoad  SBein  unb  (Sttronenfaft  15 — 
20  2JUnuten  auf  gelinbem  geuer,  neunte  fte  au3  i^rem  gonb  unb  laffe 
fte  erkalten.  $)en  gonb  mifd^e  man  unter  ben  C^cft  ber  garce  unb  orbne 
biefelbe  mit  ben  erfalteten  9lalftüdfen  Ijügelartig  auf  eine  ©Rüffel,  wie 
e3  in  Sfto.  764  angegeben  ift.  $)a3  weitere  S3erfa!t)ren  erfelje  man  in 
9to.  761.  SDcan  giebt  baju  eine  Weiße  $apcms  ober  &räutcr;©auce.  — 
9)can  kann  audj  anftatt  ber  ©auce  ein  Sftagout  oon  (Sljampignonä,  ÄrebSs 
fd)Wän^en  unb  fleinen  gifdjklößen  ftfcer  ben  9lal  in  bie  nad)  bem  S3atfen 
geöffnete  ^Saftete  füllen,  bod)  muß  aud)  in  biefem  gaße  eine  ©auce  bes 
fonberS  baju  gegeben  werben. 

768*  haftete  Don  2adj$  toirb  wie  bie  giftete  oon  gtfö  in  SRo. 
764  bereitet.  2>ie  baju  nötige  garce  wirb  oon  §ed)t  ober  Sauber  gemalt 

769.  haftete  ttott  geringen.  $ie  geringe  werben  gewafd>en, 
au3  ben  ©raten  ge jetmitten,  abgehäutet  unb  in  STcild)  gelegt,  baß  baS 
©al$  anhiebt,  bann  werben  fte  abgetrocknet,  auf  ber  innern  ©cite  mit 
einer  garce  befrridjen,  welche  man  wie  ju  ber  haftete  t>on  gifefy  in  9^o. 
764  red)t  fd)mactljaft  bereitet  ^at,  ber  Sänge  nad)  aufgerollt,  mit  ber 
übrigen  garce  auf  bem  mit  SButter  betriebenen  SBoben  einer  ©d)üffel 
bügeiförmig  georbnet  unb  glcicfy  ber  £>übnerpaftete  in  9co.  761  weiter 
bebanbelt.  —  (Sine  Weiße  Äapents  ober  $räutcrs©auce  wirb  tljeilS  in 
bie  nad)  bem  Söacfen  geöffnete  haftete  gefüllt,  tbetlä  in  einer  ©auetere 
befonber£  bajugegeben. 

770.  Vol-au-vent.  ©o  nennt  man  eine  oljne  Sn^alt  (blinb) 
gebatfene  haftete  oon  23utterteig.  ©cwöbnlidj  wirb  eine  fold>e  Sßafkte, 
wenn  fte  mit  einem  gricaffee  oon  §ü^nern,  Rauben  k.  gefüllt  ift,  $üfy 
ner=  ober  £aubenpaftete  jc.  genannt,  obgleich  bieg  unrid)tig  ift,  ba  bie 
hafteten  ftetä  mit  ityrem  Sn^alte  gebacken  Werben  müffen.  —  2)er 
Vol-au-vent  wirb  folgenbermaßen  gemacht:  ©er  nad)  9ßo.  758  anges 
fertigte  SButterteig  Wirb  gut  fingerbief  aufgerollt  unb  nad)  ber  ©röße 
be3  Söoben3  ber  ©Rüffel,  auf  Welche  ber  Vol-au-vent  angerichtet  werben 
foH,  ju  einer  runben  platte  gefdmitten.  2ftcm  legt  biefe  platte  glatt  auf 
ein  mit  SBaffer  leicht  angefeud)teteg  S3acfbtecr)  unb  beftreicfyt  fle  mit  jers 
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flooftcm  (Si.  3)ann  fd)neibet  man  bie  platte,  anberthalb  bi3  jwei  Ringer 
breitoom  äufjernSRanbe  entfernt,  mit  ber  f leinen  fdjarfenSoifce  cine^  ÜJlef * 
ferSringä  imÄreife  einen  halben  ginger  tief  ein,  fo  bafjbaburd)  berSftanb 
unb  ber  $)ecfel  be3  Vol-au-vent  beftimmt  wirb.  $)ann  oerjtert  man 
fowohl  ben  Werfet  alä  auch  ben  SRanb  mit  giguren,  welche  man  burd) 
leiste  flache  (£infd)mtte  mit  ber  fdjarfen  üftefferfpifee  in  ben  ieig  §crs 
vorbringt,  macht  auch  noch  {entrechte,  wenig  tiefe,  etwa  fingerbreit  oon 
einanber  entfernte  (Sinfchnitte  in  ben  äußern  9tanb  beS  Vol-au-vent, 
fefct  ihn  in  einen  giemlich  feigen  Ofen  unb  bäcft  ihn  in  ungefähr  j-@tuns 
ben  gar  unb  ju  fchöner  garbe.  Söenn  ber  Vol-au-vent  auä  bem  Ofen 
lommt ,  wirb  ber  SDecfct  aufgehoben  unb  ber  weiche  fettige  £ei<h  au3 
bem  3nneru  entfernt,  wobei  man  ftdj  oor  ber  SSerlefcung  beä  33oben3 
ju  ^üten  ^at.  33 or  bem  einrichten  fefct  man  ben  Vol-au-vent  warm  unb 
füllt  ihn  nach  Belieben  mit  grteaffee,  Ragout,  giM>*c-  —  2ftan  fann 
ben  Vol-au-vent  aud)  auf  eine  anbere  5lrt  machen :  tftan  rollt  ben  23uts 
terteig  ju  einer  platte  oon  ber£)icfe  eineö  t leinen gingerä  au3,  fchneibet 
eincnrunben33obenbarau3unbau3  biefemnoch  einen  fleinern  runbenBo* 
ben,  fo  bafj  burch  biefen  tefetern2lu3fchnitt  ber  juerftgefdjnitteneSBobenju 
einem  etwa  $toci  ginger  breiten  Dtinge  gehaltet  wirb.  SÖcnl leinen  Boten 
nebft  ben  übrigen  £cigabf  allen  wirf t  man  leicht  jufammen,  rollt  ihn  ju  einer 
oierteljoHDicfen  platte  au3,  fchneibet  barauä  einen  runben  Boben,  weis 
d)er  ein  wenig  gröger  fein  muß,  aB  ber  üiing,  legt  ben  ©oben  auf  ein 
mit  SBaffer  leicht  benefeted  Siech,  beftretdjt  ihn  leicht  mit  (St,  legt  ben  . 
SRing  glatt  barüber,  bestreicht  bcnfelben  ebenfalls  mit  ($i,  oerjtert  ihn  burch 
leid)te  (Stnfdjnitte  mit  ber  äJccfferfoifce,  unb  bäcjt  ben  Vol-au-vent  fo*. 
gleichwie  oben.  iRact)  bem  Bacfen  brüeft  man  ben  Steig  im  Snnern  bei 
Vol-au-vent,  Welcher  ftet)  in  ber  §ifce  aufgebläht  hat,  nieber,  ober  nimmt 
ihn  heraus,  ohne  ben  ©oben  ju  oerle^en. 

77L  gletttOttS.  £ieje  werben  jur  ©arnitur  oon  gricaffee, 
Ragout  k.  angewenbet  unb  oon  Butterteig  auf  bie  %xt  bereitet,  Oag 
man  ben  £eig  etwa  3oÜ  biet  aufrollt,  baoon  mit  einem  runben  glat* 
ten  ober  canclirten  9lu3fkd)er  oon  2£— 3  3oU  £)urd)meffer  hal&monb* 
förmige  platten  aufflicht,  ober  ben  Steig  juerft  in  2  3oU  breite  ©trei* 
fenunb  biefe  bann  in  breieefige  Stüde  fd)neibet,  biefe  Xeigftücfe  auf 
ein  mit  SBaffer  leicht  beftricheneS  Ba  tf  blech  Utf,  mit  <$i  beftreicht  unb 
im  ziemlich  feigen  Ofen  3U  fd)öner  garbe  unb  garbäcft. 

772.   @tO<!ftfdj  im  Vol-au-vent  (Stotffifö^aftetc*  $er 

©toefpfeh  Wirb  oorberettet  wie  in  9lo.  740.  Üöenn  er  jum  lochen  ge* 
brad)t  unb  auf  einem  ©iebc  ober  Xudje  fer)r  gut  abgetropft  ift,  oermifche 
man  ihn  mit  einer  recht  biefen  Sauce  a  la  B6chamel  (9ßo.  97),  unb 
rid;te  ihn  in  einen  nad)  91o.  770  bereiteten  Vol-au-vent  an. 


Digitized  by  Google 


flauten,  ttomjJtions  un*  *tiw0Ut0.  263 


T78*  SBawte  haftete  (Vol-au-vent)  *on  Stittbetaunge* 

äftan  focfye  2  frifdje  Dtinbequngen  in  tticfyt  gu  Otelem  SBaffer  mit  @alj, 
SSurjeln,  3toicbcln  unb  ©ewürj  Weia),  ne^me  fie  IjerauS,  laffe  fie  Ijalb 
erfaltcn,  treffe  fic  ein  Wenig,  jielje  bie  $aut  ab  unb  fdmeibe  bte  3ungcn 
in  niajt  $u  bünne  faubere  ©Reiben.  $)ann  fdjwifce  man  einige  fefyr  {eins 
geljatfte  Säbeln  in  Söuti^r  Weia),  mifdje  etwa  2  Söffet  äftetyl  baruns 
ter,  laffe  bieg  gelblid)fd)Wifcen,  füge  etwas  Sörüfye  oon  ben  3ungeit, 
;rctn>ag  <Salj  unb  ein  Wenig  SucfersSüS  f)in$u,  focfye  fyieroon  eine  bünns 
•^feimige  ©auce,  lege  bie  3ungen  hinein  unb  fteltc  fie  warm.  ($)a  biefe 
©auce  nur  jum  SBärmen  ber  3ungen  beftimmt  ift,  fo  bebarf  eS  beren 
nur  wenig ;  man  begieße  bie  3ungen  Wäfyrenb  beS  SBä'rmcnS  öfters 
bamit.)  23on  2  $funb  berbem  ßalbfleifdj  unb  ebenfo  oielem  ©djweines 
fletfd)  bereite  man  naa)  Sfto.  11  eine  gutgewüqte  garce,  mad>e  bünne 
ÄlopS  oon  ber  ©röße  ber  3ungenfa?eiben  baoon,  lege  fie  in  ein  mit 
SButter  auSgefiridjeneS  ®efa)irr  unb  gieße  ein  ©lag  SDcabera  barüber, 
—  ßaftanten  werben  nadj  9lo.  626  in  wenig  <Sauce  red)t  braun  unb 
ötänjenb  gefdjmort  unb  warm  gepellt;  3ucferwur3eln  werben  gepufct, 
in  fingerglieblange  ©tüde  gefönitten,  in  Sßaffcr  mit  ©alj  weid>ges 
fod)t  unb  gum  Abtropfen  auf  ein  £ud)  gelegt.  25on  ber  bura)gegoffenen, 
entfetteten  unb  auf  ftarfem  geuer  ^alb  eingefod)ten  ütmberjungenbrülje 
Wirb  mit  ißkißmefyl ,  ein  Wenig  3ucf er=3ü3  unb  einer  falben  glafdje 
ü^abera  eine  braune  ©auce  getobt,  unter  weldje  man,  nad)bem  fie  jur 
gehörigen  SDidfe  eingefod)t  ift,  etwas  (Sitronenf af t ,  ein  wenig  3utfer 
unb  ganj  Wenig  (Satyennes^feffer  mifdjt.  —  ®urj  oor  bem  Slnridjten  wers 
ben  bie  ÄlofcS  rafd)  gargemaa)t  unb  gleid^eitig  bie  3u(ferwur3etn  in 
SluSbadteig  28)  getauft  unb  in  SBacfbutter  gelbbraun  auSgebadfen, 
SDann  Werben  bie  ßlofcS  unb  bie  3^ngenftücfe  abwedjfelnb  en  miro- 
ton in  einen  großen  Vol-au-vent  angeridjtet,  bie  S'aftanien  in  bte 
Dritte  gegeben  unb  bie  gebadenen  3udcrwurjeln  ringsum  jwifdjen  bie 
3ungen  unb  ben  33uttertctgranb  gelegt.  (Sin  3$eU  ber  (Sauce  wirb  bar« 
übergefüllt  unb  bie  übrige  in  einer  ©auct&re  banebengegeben. 

äftan  fann  btefeS  ©erid)t  aud)  auf  eine  tiefe  ©djüffel  anrieten 
unb  ben  Dtanb  ber  ©djüffel  mit  gteuronS  oon  SÖutterteig  belegen.  — 
3)ie  angegebene  Duantttät  bürfte  für  16— -20^3erfonen1jiuretd)enb  fein. 

T74*  (gute  haftete  Hon  gebrühtem  Setge  Wtnb  (olme  S«5 

|alt)  $u  baef  en.  ü.Uan  roßt  ben  naa)  9co.  760  beretteten  £eig  naa) 
feinem  (*rfalten  Ijalbfingerbid  au3,  fd)netbet  buxauä  einen  runben  23obeu 
t>on  ber  ©röße,  wie  man  bie  haftete  ^aben  wiU,  wirft  ben  übrigen  Steig 
Wieber  jufammen,  rollt  i^n  gu  einem  ungefähr  anbert^alb  ©ä'nbe  breiten 
unb  fyalbpngerbid en  SBanbe-  fo  lang  aus ,  baß  bie  Sänge  beS  SanbeS 
ben  Umfang  beS  runben  23oben§  um  2  ginger  breite  übertrifft,  unb 


Digitized  by 


264 


i 

Dufteten.  Douuetüttg  vrnh  Unaouts. 


fd)neibet  bann  bag  23anfc  gerabe ,  bafj  eg  überall  glcid^  breit  ift.  $)tc 
beiben  Qrnben  beg  SBanbeg,  toelcfyc  fpäter  übcreinanbcr  fommen,  werben 
fdjräg  $ugejd)tttttcn ,  (o  bafj  fie  übereinanberlicgenb  jujammen  bie  $)icfe 
beg  übrigen  ieigeg  Ijaben.  £ann  legt  man  ben  rnnbcn  33oben  auf  einen 
SBogeu  5ßapicr,  fneipt  mit  ben  gingern  einen  goüfyofyen  9tanb  barum, 
treibt  babei  ben  Steig  aug  ber  Sftitte  beg  ^obenö  burcfy  ftarfen  2)rucf 
ber  ginger  nacfy  bem  föanbe  fyinaug,  fo  ba§  ber  ©oben  burd)  bag  5ln»^ 
fneipen  beg  Sftanbeg  nict)td  ton  feiner  ÖJröfje  ocrliert.  2)ann  beftreidjrijs 
man  ben  Dknb  augroenbig  mit  (Si,  fe^t  bag  Steigbanb  l)erum,  beftreid$| 
bie  (Snben  beffelben,  roelcfyc  überetnanber  fommen,  mit  unb  brücft 
fie  feft  aneinanber.  9cun  brücft  man  bagüteigbanb  fcft  an  ben  mit^t  bes 
ftric^enen  Oftanb  beg  SBobeng ,  mag  man  am  befien  mit  ben  3eigefingem 
betoerfftetiigen  fann,  giebt  ber  haftete  burd)  ben  £rucf  ber  ginger  eine 
gefällige,  oben  ein  menig  auggefdrtoeifte  gorm,  fneipt  fte  mit  bem  ftneips 
eifen  oon  unten  auf  in  ringgumlaufenben  Steigen  bunt,  füllt  fie  mit 
troefenen  (Srbfen,  beftretcfjt  fie  augtoenbtg  unb  oben  am  buntgefnippenen 
föanbe  mit  ($i,  umgiebt  fie,  nacfybem  bag  (§i  getroefnet  ift,  mit  gefettetem 
Rapier,  befeftigt  bieg  mit  ©inbfaben,  bäcft  bie  haftete  im  magig  $ei§en 
Öfen  $u  fdjener  garbe,  läfet  fie  ein  roemg  oerfüfylen,  nimmt  bag  Rapier 
baoon  ab ,  fdjüttet  bie  (Srbfen  tyeraug ,  unb  füllt  bie  haftete  nad)  fpä'ter 
gegebener  ©orfdjrift  mit  i^rem  magren  Snfyalt. 

775.  ©inen  Setgrcmb  auf  eine  ®$üffel  $u  fefcen.  äftan 

rollt  ben  gebrühten  Steig  0fto.  760)  fo  lang,  alg  eg  ber  Umfang  beg 
innern  SRanbeg  ber  ©Rüffel  erforberlict;  mad)t,  2 — 3  ginger  breit  unb 
etroag  bünner  alg  gur  haftete  in  ooriger  Kummer  aug,  fdjneibet  bag 
ffianb  glatt  unb  gleicfybreit  $u,  fdjragt  bie  (Snbett  ab,  bamit  fie,  roenn  fte 
übereinanber  gelegt  werben,  nidjt  biefer  fmb,  alg  bag£eigbanb,  befrreidjt 
ben  innern  9ftanb  ber  ©d>üffel  mit(5i,  rollt  bag£eigbanb  jufammen  unb 
brjirft  eg,  inbemman  egnad)  unb  nad)  aufrollt,  ringgum  feft  an  benSftanb 
ber  @cf)üffel,  beftreiebt  bie  (Snben  beg  Steigbanbeg  mit  (5i,  legt  fie  übers 
einanber  unb  brücft  fie  feft  gufammen.  Sftadjbem  man  bann  bem  Sftanbe 
nod)  eine  gefällige  gorm  burdj  ben  2)rucf  berginger  gegeben  Ijat,  fneipt 
man  tfyn  mit  einem  ftneipeifen  bunt,  befrrcid)t  ifm  mit  (Ii,  füllt  il)n  mit 
(frrbfen,  umgiebt  i^n,  nad)b,em  bag  (Si  getrorfnet  ift,  mit  ^apierftreifen, 
bie  man  mit  ßleifter  oon  ^itoeig  unb  9Jcef>l  jufammenflebt,  fel^t  bie 
©djüffel  auf  ein  mit  5lfd>e  bebeefteg  23lec^,  bäcft  ben  9^anb  im  mäfjig 
feigen  Ofen  fd)ön  gelb,  fd)üttet  bie(5rbfen  ^eraugunb  fäubert  bte^a^üfs 
fei  forgfältig. 

776.  SBarme  haftete  t»Ott  $afetl.  iDian  bereite  einen  ober 
jtoei  §afen  mie  jum  ©raten  oor  (f.  5lo.  461),  löfc  baggletfdj  berfelben 
Oon  ben  ^noc^en,  burcfyfpicfe  bie  9lücfenmugfeln  mit  geroürjten  @pecfs 
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frreifen,  marinire  fie  einige  ©tunben  mit  ©alg,  &)M\thtln,  Sorbeerblatt, 
(Sitronenjaft,  helfen  unb  $fefferförnern,  beimpfe  fie  hiermit  in  SButter 
fafttg  weiefy,  neunte  fte  aul  iljrem  gonb  unb  laffc  fie  erfatten.  2)anu 
jcfyale  man  faubergebürftete  Trüffeln  (ju  einem  §afeu  etroa  \  $ßfunb) 
unb  madje  fie  mit  einem  ©lafe  2ßein  unb  ein  toenig  SButter  gar;  bie 
©dualen  flöge  man  mit  etroal  ©ped  ober  23utter  fein  unb  ftretdje  fie 
bnxty  ein  ©icb.  S5on  bem  gleifdje  ber  §afenfeulen  unb  etwal  in  SButs 
ter  gefirnißtem  SDöilb=  ober  $albfleifd>  bereite  man  mit  ©ped  ober  33uts 
.tcr  eine  lodere  garce  nad)  9Inweifung  ber  9ßo.  11  unb  oermifdje  fie  mit 
%en  £rüff clfdjalcn  unb  bem  fuqeingefodjten  gonb  bei  £af  enfleifcfyel  unb 
ber  Trüffeln.  —  2Benn  mittel  fo  weit  oorbercitet  ift,  fdmeibe  man  bal 
§afenflcifd)  in  $übfdje  ©tüde,  befrreid;e  ben  SBoben  einer  nad)  9io.  774, 
angefertigten,  unb  fd>n>adj,  b.  nur  gelb  unb  nidjt  braun  abgebadenen 
haftete,  mit  etroal  oon  ber  garce,  orbne  einen  £f)eü  bei  gleifdjel  unb 
einen  £$eit  ber  in  ©tüde  gefdjnittcnen  Trüffeln  barauf,  ftrctdt>c  mieber 
garce  bariiber  unb  fülle  f o  bie  haftete,  abmeajfelnbgleifd),  garce  unb  Strüf^ 
fein  feft  fyineinlegenb,  bil  auf  einen  giuger  breit  unter  bem  Ütanbe.  (SDte 
Ießte©^ia)tmu§  garce  fein.)  2)ann  belege  man  bie  haftete  mit  ©pedplats 
ten,  bebeefe  fte  mit  Rapier  unb  bade  fte  in  einem  magig  tyeifjen  Ofen  je  naa> 
ityrer  ©röjje  1  bil  1£  ©tunbe.  S3eim  2lnrid>ten  entferne  man  ben  ©]ped  unb 
bal  ettoa  aulgetretene  gett  unb  gebe  eine  £rüffels©auce  ober  eine  braune 
$räuter;©aucetfyeil!  über  bie  haftete,  t^eill  in  einer  ©aueterebaneben. — 
•Üian  tarnt  bie  haftete  aud)  otyne  Trüffeln  bereiten  unb  mit  einer  ftaperns 
ober  (^ampignonl:©auce  auftifdjen,  unb  mijd;t  man  in  lefeterem  galle 
bie  (aubergetoafdjencn,  in  Butter  gefdjttüfcten  unb  feingefyadten  (Saarns 
pignonls©d)alen  unter  bie  garce. 

8n  m  er  Tun  g.  SBenn  man  bie  öftere  mit  ir)rem  magren  3nbalt  nedj  einmal  badft,  wie  e* 
fiier  ber  gaaift,  fo  muf?  fte  mit  bem  Rapier,  treibe«  man  beim  ©linbabbacfen  um  biefelbe 
leßt,  umgeben  bleiben,  bamit  fie  nic&t  ju  braun  »itb. 

777*  SBatme  haftete  fcOtt  9te&t  SMefe  wirb  t>on  ben  abge* 
lauteten,  all  gricanbeaur  ausgelösten  (!Jco.  348)  unb  mit  gemürjtem 
©ped  burefeogenen  ober  gefpitften  2)iulfeln  einer  Sfteftfeule  gleich  ber 
Sßaftcte  oon  §afen  in  tooriger  Kummer  bereitet. 

778*  SBarnte  haftete  toon  gafatien*  £>ie  rate  $um  ©raten 

vorbereiteten  gafanen  toerben  enttoeber  gefpidt  unb  im  Ofen,  ober  uns 
gefpidt  auf  bem  geuer  in  Söutter  mit  ©alj  l)alb  gargemacfyt  unb  nad> 
bem  ©rfalten  in  faubere  ©tüde  $erlegt.  25ann  bereite  man  oon  berbem 
Äalbfleifcfye,  etroal  föalblleber  unb  bem  oon  ben  Gerippen  ber  gafanen 
afcgelöften  gleite  eine  lodere,  gutgelaunte  garce  nad)  SNo.  11,  mtfcfye. 
feingeftogene  unb  bura^  ein©ieb  geftridjene  % rüff elfa^alen  unb  ben  gonb 
ber  gafanen  barunter,  unb  beenbigeübrigenl  bie  Zubereitung  ber  haftete, 
toie  in  5Uo.  776  angegeben  ift.  —  6ine irüff els©auce  toirb  bajugegeben. 
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779.  SBatme  haftete  twn  Steblmlmettt  wirb  ebenfo  wie  bic 
Sßapetc  üon  gafanen  bereitet. 

780«  Äalte  haftetest  t>on  jammern  unb  ttiilbem  ©eflügel, 
al*:  «Puten,  Äapaunen,  §ü$ttcrn,  gafonen,  Sfcebljü&turtt  *c* 

(©ietye  SCafel  6.)  SDie  ©erettungfnmfe  ber  falten  hafteten  oon  jammern 
unb  toilbem  ©eflügel  ift  bura>uf  biefelbe.  —  SDte  Bereitung  ber  garce 
bajuift  in9Ro.l3  angegeben.  2)af  ©epgel  foirb  gut  gereinigt,  gefengt, 
gettafdjen  (aber  niä?t  aufgenommen)  unb  auf  gelöft,  b.  fy.  bic  ®nod)en 
toerben  herauf  genommen.  (@ielje  in  ber  (Srflärung  ber  Äunftauf  orücfe 
baf  2öort  „©efofjiren.'1)  2)ie  $nod;en  bef  ©cflügelf  derben  $erftojjen 
ober  gcr^adft  unb  mit  2Bur$etn  unb  Söaffer  ober  leidster  glei[a)brül)e 
auf  gefodjt ;  bie  baburd)  gewonnene  SBrülje  wirb  ganj  lurj  einget'od)t.  — 
$)af  auf  getöfte  ©eflügel  wirb  mit  gewürztem,  in  grobe  gäben  gefc$nit= 
tenem  @pecf  bura^ogen,  inWcnbig  gefallen  unb  gepfeffert,  mit  garce  unb 
Strüffeln  gefüllt,  ju  guter  gorm  jufammengenä^t,  in  23utter  auf  gelins 
bem  geuer  burä)  unb  burd)  ftcifgemad)t  unb  nadj  bem  (£rfalten  oom 
©inbfaben  befreit.  —  3>ie  garce  wirb  mit  ber  eingefoajtcn  Sörüfye,  bem 
tJonb  bef  fteifgcmad)ten@eflügelf,  ben  burdjgeftrtdjenen  fiebern  beffelben 
unb  ben  feingeftojjenen  unb  bura)geftria)cnen  €>a)alen  ber  Trüffeln, 
toeldje  man  jur  haftete  oerwenbet,  gut  oermifajt.  — Ssßiete  nehmen  aud) 
nod),  um  ben  ©cfcfymacf  ber  garce  pifantcr  ju  machen,  ©arbeüenbutter 
unb  ^armefanfäfe,  aud)  wofyl  feingcfyacfte  kapern  baruuter.  SSerborben 
toirb  bie  garce  baburd)  nicfyt. 

9cun  oerfertige  man  einen,  ber  ©röfje  unb  ber  3a^l  bef  gur  ^as 
ftetc  beftimmten  ©eflügelf  angemeffen  großen  ^aftetentopf  oon  gebrüfc 
tem  Steige  nad)  Eingabe  ber  dlo.  774  (bod)  muß  berfelbe  $u  ber  falten 
Sßajtete  ein  wenig  biefer  imXeige  gehalten  »erben,  alf  bort)  unb  fneipe 
i^n  bif  jum  9tanbe  bunt,  beftreid;e  ben  Söoben  bef  ^aftetentopfcf  mit 
etwa  bem  britten  Xljeil  ber  garce,  lege  baf  ©eflügel  barauf,  jüUe  bie 
Sn)ifd^enrd'ume  mit  garce  unb  Trüffeln  auf  unb  fobann  bie  haftete  mit 
bem  tiefte  ber  garce,  bod)  nur  fo  weit,  baß  oben  ein  anbertljalb  ginger 
Breiter  leerer  9taum  bleibt,  unb  beef  e  €>pecfplatten  barüber;  bann  madje 
man  einen  £)e(fel  oon  £ eig,  ber  ein  Wenig  größer  alf  bie  haftete  fein 
muß,  beftreid)e  ben  innern  SRanb  ber  haftete  mit  (54,  lege  ben  $)etfel 
auf,  oerbinbe  ben  SRanb  bef  £)ecfelf  mit  bem  9tanbe  ber  haftete  burd) 
Kneipen  mit  ben  gingern  feljr  genau,  bamit  beim  23acfcn  feine  Oeffnung 
entfielen  fann,  fd)neibe  bie  etwa  entftanbenen  Tanten  unb  (Scfen  ab, 
fneipe  ben  Sftanb  aufs  unb  inwenbig  bunt,  madje  ein  fleinef  runbef 
Sod)  in  bie  Üftitte  bef  £)c(fetf ,  fefce  einen  oon  £eig  geformten  ©d>orn= 
fiein  barüber,  ber  etwa  1|3°U  fyöd>,  ein  wenig  größer  alf  baf  £oa)  unb 
unten  mit  einem  umgebogenen  Dftanbe  Oerfeijen  fein  muß,  bamit  man  iljn 
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auf  bcm  3)e(fel,  bcn  man  begtyalb  mit  (§i  befireid)t,  befeftigen  tarnt. 
2Bcnn  bcr  ©d)ornftein  befeftigt  ift,  fneipe  man  ben  oberen  Dranb  beffek 
ben  bunt  unb  oerjiere  bcn  9taum  jnnfdjen  bcm  ©djornfteine  unb  bcm 
buntgefnippenen  9ianbe  bcr  haftete  mit  fingen,  SBlättem  it.,  Welche 
man  aug  bünnauggerolltem  £eige  gcfcf>nittcn  unb  geftodjen  tjat,  unb  bes 
fefiige  tiefe  SBergierungen  burd)  23eftreid)en  mit  (Si.  3)ann  beftretd)e 
man  bic  gan$e  haftete  mit  <§i,  unuoiefte  ftc,  n>enn  bieg  getroefnet  ift, 
mit  boppeltem  Sßaüier,  toetcfyeg  gut  mit  SButter  beftridjen  ift,  unb  jutefct 
mit  Sötnbfaben,  bcn  man  jebod)  nur  fo  feft  anjie^en  barf,  baß  er  ba8 
Rapier  feftfyatte,  berfe  ein  gefettetes  Rapier  über  bie  haftete  unb  baefe 
fte  im  gut  feigen  Ofen  gar.  2)ie  3«t,  toelcfye  baju  erforberlia),  ift  nad) 
bcr  ©röße  ber  haftete  fefyr  fcerfdjieben.  (Sine  haftete  oon  2  ober  3 
jungen  9tebt)üt)nem  erforbert  eüoa  2  ©tunben,  toofyingegcn  eine  haftete 
»on  1  Sputer  ober  2  Kapaunen  toofyl  2£  big  3  ©tunben  baefen  fann.  — 
Söenn  bie  haftete  aug  bem  Ofen  fommt,  gieße  man  ein  fyalbeg  ©lag 
guten  Üftabera  unb  ein  paar  Söffet  guten  (Soguac  burd)  bieOeffnung  be3 
©djornfteing  fyinein,  befreie  bie  haftete  ton  SBinbfaben  unb  Rapier,  Oers 
ftopfe  bic  Oeffnung  beg  ©djornfteing  unb  oertoa^re  ftc  an  einem  falten 
Orte.  9tad>  bcm  drfalten  gieße  man  toeißauggelaffeneg  frifd)eg@dm?ets 
nefett  ober  geHärte  Söutter  bura)  ben  ©djornftein  in  bic  haftete.  — 
SBeim  ©ebraudje  öffne  man  bie  haftete,  inbem  man  ben  2>eaM  biä)t  am 
SRanbe  auffajnetbet,  neunte  bag  gett  unb  bie  ©peefptatten  ab,  übergieße 
fte  mit^lgpic,  tocla^en  man  barauf  erfalten  läßt,  unb  beflreidje  ben£eig 
mit  Sttanbek  ober  ^roocncer^Ocl,  baß  er  redjt  blanf  toirb. 

@oll  bie  haftete  längere  %tit  aufbetoat)rt  werben,  fo  baefe  man  fte 
nidjt  in  einem  iopfeoon  £eig,  rocit  fte  barin  leidet  fäuert  unb  fdu'mmett, 
fonbern  in  einem  $or$ettans  ober  ©teintopf ;  man  lege  $u  biefem  3toc(fc 
bag  ©eflügel  mit  bergarce  unb  ben  Trüffeln  feft  in  einen  fotdjen  £opf, 
ber  mit  bünnen  ©pecfplatten  auggelegt  ift,  beefe  ©pecffclatten,  außerbem 
noa?  Rapier  unb  bcn  fcaffenben  3)ecfel  barüber,  fefce  bcn  £opf  in  ein 
flaues  ®efd)irr  mit  wenig  fodjenbem  SBaffcr  unb  mit  bemfelben  in  bcn 
Ofen,  baefe  bie  haftete  wie  oben  2  big  3  @tunben,  unb  übergieße  fie 
nad)  bem  (Srfalten  mit  toeißem  <5d)n>  einefett.  SBeim  ©ebraua)  erwärmt 
man  ben  $aftetentopf  ein  wenig  in  Reißern  SBaffer,  ftürjt  ben  Sn^alt 
auf  ein  23ret,  fdntetbet  i§n  in  fauberc  Reiben,  richtet  biefe  sierltd)  in 
eine  nad)3lo.774  blinbabgebadene haftete  an  unb  garnirt  ftemitSlgfcic. 

78t  «alte  haftete  tton  £irfö  ober  9tejj.   £>ag  $ur  haftete 

befiimmte  Sieifa)  aug  ber  $eute  ober  bem  Ülücfen  beg  Sßitbeg  wirb  gut 
abgehäutet,  oon  ben&nodjen  abgelöft,  in  etwa  tyanbgroße  ©tücfe  gefdmits 
ten,  runb  gugefhrfet  unb  red)t  bid)t  mit  gewürztem  ,@pecf  burajjogen. 
2)ann  bünftet  man  cg  in  S3utter  mit  ein  paar  >$toiebetn  unb  ©atj  ^alb 
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gar  uitb  lägt  e8  erfalten.  —  2>om  übrigen  gut  audgefe^nteu  gleifdje 
beä  2BitbpretS,  eben  fo  vielem  ©djWeinefleifd)  unb  ©pect  ober  frifäjem 
©djWeinefett  wirb  nad(>  Eingabe  ber  9co.  13  eine  gutgewürgte  garce  ges 
macfyt.  —  2>ie  ftnodjen  unb  guten  Abgänge  be£  2öitbpret3  Werben  ge? 
tyatft,  mit  $ßaffer  auägefocfyt,  bie  SBrüfye  burcfygegoffen,  mit  bemgonb,  in 
Weldjem  baä  gefpitfte  gletfcfy  gebünftet  würbe,  auf  ftarfem  geuer  furj 
eingefodjt  unb  nad)  ifyrem  (Srfalten  mit  ber  garce  oermifdjt.  Sftadj  33es 
lieben  fantt  man  bie  garce*  jur  haftete  oon  3Btlb  ober  wilbem  ©eflügfcl 
mit  feingeljacften  unb  in  Söutter  gefdjwifcten  ©d&alotten  unb  Sftocambole 
pifanter  madjen.  SDie  weitere  SBeljanblung  ber  haftete,  in  Welche  man 
auet)  Strüffcln  legen  rann,  erficht  man  auä  ber  oorigen  Kummer. 

782.  Staitz  haftete  *on  £afem   ©ieje  wirb  bereitet  tote 

bie  9ßilb:$Paftete  in  ooriger  Stummer.  3mn  ©inlegen  in  bie  haftete 
eignet  fiel)  nur  ba3  SJiücfenflctfcr)  oom  £>afen.  $)ie  beulen  werben  gur 
Bereitung  ber  garce  oerwenbet. 

783*  Äalte  haftete  tton  ©dptnfcn.  §tersu  wirb  ein  ©djiru 
fen,  welker  jung  unb  gart  fein  muß,  nadj  Angabe  ber  420  nict)t 
gang  Weicr)gefocr)t,  au3  ber  Sörülje  gehoben  unb  naef)  bem  (Srfalten  oon 
ber  ©erwarte  befreit.  SDann  wirb  baä  gett  biä  auf  einen  falben  ginger 
$)icfe  oom  ©djinfen  abgefcr)nttten,  atleä  ©djwarje  unb  Unfaubere  oon 
biefem  abgeputzt,  ber  ©djinfen  oom  ftnodjen  ab=  unb  nad)  ber  Sänge 
feiner  DftuSfeln  in  große  ©tücfe  gcfct)nttten  unb  biefe  fct)ön  unb  runb  gus 
geftufct.  $)ann  bereite  man  oon  berbem  Äalb*  unb  ©djweinefletfci), 
frifct)em©d)  Weine  fett,  ben  faubem@djinfenabfä'u'en,  3*oiebeln  unb©ct;a5 
lotten  K.  nad)  Eingabe  ber  9co.  13.  eine  gutgewürgte  garce,  orbne  ben 
©dfyinfen  unb  bie  garce  naefy  ber  in  9co.  780  gegebenen  5lnWeifung  in 
einen  Sßaftetentopf  Oon  £eig  ober  in  einen  $or$eHans  ober  ©teintojpf 
unb  baefe  bte  haftete  in  2  bi£  3  ©tunben  gar.  SBenn  bie  haftete  auö 
bem  Ofen  fommt,  gieße  man  ein  @la3  guten  ÜDcabera  barüber  unb  über? 
gieße  fte  nacr)  bem  (Srfalten  mit  ©d)Weinefetr.  $)iefe,'wte  überhaupt 
jebe  falte  haftete,  Wirb  mit  5l3pic  garnirt,  Wenn  fte  auf  bie  Stafel  ges 
geben  Wirb. 

784*  Stalte  haftete  fcon  ©önffleBern.  3e  weißer  unb  fetter 

bie  @ä'nfelebern  ftnb,  befto  foftltdjer  wirb  bie  baoon  bereitete  Spaßet e.— 
2luf  eine  haftete  mittlerer  ©röße  rennet  man  2  große  ©änfelebern,  2 
$funb  mageres  ©djWeinefleifdj,  2ißfunb  frtfd;)e3©d)Weinefettunbl#Pfunb 
Strüffeln.  —  SÖcan  wä'fdjt  bie  fiebern  nur  bann,  wenn  fte  unfauber  ftnb, 
fd&neibet  fie  in  Hälften  unb  ftufct  fte  länglid^runb  gu;  bie  Trüffeln  Wer* 
ben  mit  Sföaffer  rein  abgebürftet  unb  gefdjä'lt ;  ein  £$eil  baoon  wirb  in 
Stüde  gefdmitten,  mit  ©alg  unb  feinem  weißen  Pfeffer  befheut  unb  in 
bie  fiebern  gefteeft.  —  ST)ie§älfte  beg  gutauägef ernten  ®c^Weinefleif(^e^ 
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Wirb  mit  einigen  ©djalorten  unb  etwas  ©0)Weinefett  auf  bemgeuer  ab; 
gefdjwifct,  mit  bem  rofyen  gUifd^e  feingeljadt,  mit  bem  ebenfalls  feinges 
tyadten  ®d)weinefette,  ben  Abfällen  ber  £cbern,  gemifa)tem  @ewür$  unb 
©al$  genau  oermtfdjit  unb  bura?  ein  ©ieb  geftrid)en.  9cad)  belieben 
fann  man  einen  £§eit  ber  j£rüffetfd)alen  mit  etwas  ©ped  ober  SButter 
feinftofjen,  burdjftreidjen  unb  unter  bie  garce  mifdjen.  (SBiele  Würben 
bie  garce  aud)  nod)mit  ein  wenig  gefdjabtem$noblaua)  oberütocambole, 
jebodj  mujj  man  fetyr  oorjidjtig  mit  bieferSöürje  umgeben;  ein  Wenig  ju 
viel  baoon  an  bie  garce  getrau,  maa^t  biefclbc  beinahe  ungenießbar.) 
2)ann  werben  bie  $uoor  gefallenen  fiebern,  weldjc  man  aua)  nod)  eins 
ober  jweimal  burd)fdmeiben  fann,  mit  ber  garce  unb  ben  übrigen  irüf= 
fein  naa?  5lnweifung  ber  9co.  780  in  einen  Sßaftetentopf  oon  Steig  ober 
^or^etlau  redjt  feft  cingefa)id)tet,  2J-  Bis  3  ©tunben  in  einem  mäßig* 
feigen  Ofen  gebaden  unb  naa)  bem  (Srfalten  mit  WeifjauSgelaffenem 
©djweincfctt  übergoffen.  SBenn  man  bie  haftete  in  einem  Sßoraellan* 
topfe  bädt,  fo  gebraute  man,  beS  möglichen  3erj>tafcen3  beS  XopfeS 
wegen,  bie  33orfid)t,  flc  in  einem  23auumarie  in  ben  Ofen  ju  fefeen. 

785.  spotteten  t>ott  9tci$  mit  §«^nertt.  f  $funb  föeis  wirb 

mit  f  Ouart  gletfajbrülje ,  Söutter  unb  ©alj  redjt  fteif  aufgequollen 
(ftefye  9co.  477)  unb  baoon  nad)  bem  SBertütylen  ein  gut  3  ginger  breit 
tyofyer  Ocanb  bia)t  am  innern  Staube  einer  ©cfyüffcl  glatt  unb  fauber  auf= 
brefftrt.  $)ann  fülle  man  ein  $üfynersgricaffee,  wela)eS  man  naa?  ben 
SRummern  482  ober  483a  bereitet  fyat  unb  WeldjeS  Weber  ju  oiel  nod> 
$i  bünne  ©auce  Ijabcn  barf,  in  guter  Orbnung  in  ben  9ftanb,  beberfe  eS 
mit  einer  bünnen  £age  9tet3,  ftretdje  biefen  red)t  glatt,  ftreue  ein  ®e- 
mifd)  oon  geriebener  ©emmel  unb  ^armefanfäfe  barüber,  beträufle  cd 
mit  gefd)moljcner  33utter  ober  tfrebSbutter  unb  bade  ben  Sßoupeton  im 
feigen  Ofen  $u  fd)öner  garbe. 

786.  «pou^eton  t)on  9tti$  mit  gif*,  äftan  fe^c  einen  Ret* 
raub  wie  in  oorbergefyenber  Stummer  auf  eine  @d)üffel,  lege  fautirtc  gis 
IetS  oon  gifa)  naa>  9co.  652  ober  728  in  guter  Orbnung  hinein,  gieße 
bideingefod)te,  fdjmadfyafte  gricaffee=©auce  (9to.  108)  in  fn'nreicfyenber 
Spenge  barüber,  bebede  ben  gifd)  mit  3fteiS,  beftreue  biefen  mit  geries 
bener  ©emmel  unb  $armefanfäfe,  träufle  gefa)mol$ene  Söuttcr  ober 
ÄrebSbutter  barüber  unb  bade  ben  ^oupeton  ju  fa)öner  garbe. 

787.  ^oupeton  oon  SStlb  ober  wilbem  ©eflüqel.  fcierju 
bereite  man  eine  garce  radj  9co.  12  unb  breffire  Oon  berfelben  einen 
nicfyt  gu  bünnen  9tanb  auf  eine  ©Rüffel ,  fülle  iljn  mit  einem  Wag  out 
Oon  ditf)  ober  §afen  naa^  9io.  460  ober  464,  ober  mit  einem  ©almi 
Oon  gafan  ober  fttebfyütynern  nadj  $Ro.  534  unb  640,  bebede  eS  mit 
garce,  frreia^e  MeS  rea^t  glatt,  beftreiaje  eS  mit  (5i ,  ftreue  über  baä 
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@an$e  geriebene  ©emmel  unb  Sßarmefanfäfe,  Beträufle  e3  mit  SButtet 
unb  baefe  eä  im  Ofen  $u  fdjöner  garbe. 

788.  3tet6=<Saffetolc  (Casserole  au  riz).  (©iefje  SCaf.  6.) 
3)iefe  bient  bagu,  feine  9(agoutjö,  (5:minc£3,  §afdjeeg  tc,  toeldje  man 
nitt)t  rcoljl  oljne  ©arnitur  auf  eine  blojjc  ©d)üffcl  angerichtet  auf  ben 
Xifd)  geben  fann,  barin  anzurichten.  %u  einer  folgen  SfteiSsßafferole 
fodje  man  ctroa  1£  $funb  S^ctd  mit  1^  bis  lf  Ouart  SBaffer,  4  Sßfunb 
SButter  unb  @alj  auf  ftarfem  geuer  an  unb  laffe  iljn  bann  auf  gelinbcm 
geuer  ober  in  ber  gelinbljeifjen  23ratröf>re  roeid)  unb  fretf  aufquellen. 
2ftan  bearbeite  nun  ben  SRetS  mit  ber  ^oljfefle  fo  lange,  bis  alle  $ör* 
ner  jerbrücf t  fmb ,  ttyue  ifyn  auf  ein  SBacfbret  unb  bearbeite  i^n  mit  ber 
ßanb  $u  einem  garten  £eige,  brüefe  iljn  feft  in  eine  mit  S3utter  auäge* 
ftridjene  (Saffcrolc  oon  ber  ©röjje,  bie  man  ber  9teiä;(£afferole  geben 
null,  ftürje  ifm  auf  ein  SBIcd)  unb  oer$iere  ben9ieiä  mittelft  einer  fcfyarfs 
fantig  gugefdmittenen  SDiotyrrübe,  roeld)e  man  babei  öfters  in  SBaffer 
ober  (Siroeig  taudjt,  burd)  tiefe  (£inbrücfe  in  ben  dlää  in  gcfc^macfooUeT 
3eidmung.  üflan  beftrcid)c  hierauf  ba£  ©ange  mit  einer  2ftifd)ung  oon 
jerlaffener  ^Butter  oberf  reböbutter  unb  (Sibottern,  bejeidme  oben  einen 
Singer  breit  oom  SJtanbe  entfernt  burd)  einen  freiäförmtgen  tiefen  ©ins 
fdjnitt  ben  $)ecfel  unb  baefe  bie  9Reiä;(5afferole  in  einem  jtemlicb  feigen 
Ofen  gu  fa)öner  tyeübrauner  garbe.  £)ann  l)ebc  man  bie  9ietä5(£affcrole 
mit  einem  paaren  SDecfcl  bcfyutfam  Oon  bem  Söled^c  ab,  fefee  fte  auf  eine 
©Rüffel,  neunte,  naa)bem  man  ben  SDecfel  abgehoben  §at,  ben  Steig  au3 
bem  inneren  ber  (Safferole  mit  einem  fioffel  herauf,  fo  ba§  ein  finger* 
biefer  föanb  bleibt,  feie  bie  $Kei^(5afferolc  roarm  unb  ttyue  beim  2lnric^ 
ten  baS  ^eige  Ragout  jc.  hinein. 

789.  Ragout  a  la  Toulouse,  a)  ober  Ragout  mele*,  ober 
Ragout  fin,  bcftefyt  au£  einem  ©emifd)  oon  ftalbSmild)  ($fto.376)$ftins 
bergaumen  (9io.  340),  9lmouretteS  (9co.260),  (^amm'gnong  0fto.  640), 
Trüffeln  unb  f leinen  £ülmcrs  ober  gifdjf lögen  ($Iq.  51).  5tlle  biefe 
3utl)aten  roerben  nad)  Eingabe  ber  beigefügten  Dcummern  roeicbgefodjt 
unb  vorbereitet,  in  r)übfd>e  ©djeibcfyen  ober  ©tücfdjen  gefdmitten  unb 
mit  einer  gutoerfod)ten  5ricaffees@auce  (9lo.  108)  ocrmifd)t.  —  ^ritt 
ba3  SRagout  als  felbftftänbige£  ©ericfjt  auf,  ettoa  in  einem  Vol-au-vent, 
einer  Casserole  au  riz  jc.  angertdjtet ,  f o  barf  e3  nicfyt  gu  oiel  ©auce 
Ijaben;  $u  gleifdj,  ©eflügel  :c.  fann  tB  reifer  an  ©auce  fein. 

}>)  2Bill  man  baS  Ragout  ju  gifcb  geben,  fo  laffe  man  bie  Trüffeln 
roeg  unb  fe^e  nod)  $reb£fcbroän$e,  OuabOenlebern,  aua;  roo^l  Sülorcbeln 
ju.  5lucb  fann  man  ein  foldjeä  Ragout  gu  oerfd>iebenen  giften,  3.  25. 
ju  gefmeften  tarpfen,  mit  einer  tüte  in  5Ro.  792  oerf ödsten  braunen 
©auce  oermifc^en. 
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790.  Ragout  t)on  $ü$nettt  ä  la  Toulouse.  Unter  ba3  in 
oortger  Kummer  unter  a)  befdjriebene  Ragout  mifcfyt  man  nod)  baä  in 
faubcre  ©tüdcfyen  gefdmittcne  roeifje  SBrufifleifd)  gefönter  junger  §üljuct 
ober  Kapaune.  2Jlan  richtet  e3  auf  eine  ©Rüffel  an  unt>  garnirt  e£  mit 
gleurong  oon  Blätterteig,  ober  giebt  e3  in  einem  Vol-au-vent  ober  in 
einer  Casserole  au  riz  auf  bie  £afel. 

791.  Ragout  tJOtt  $te(fau  äftan  oermifd)t  (StyamotgnonS, 
Duappenlebern ,  ftrebSfdjroänae,  ftrefcSflbfje  (9io.  49),  gifdrflöfje  (9co* 
51),  SJcordjeln,  auefy  toofyl  föalbämtld)  unb  Üiinbergaumen  (5lUeS  voo^l 
oorbereitet  unb  in  paffenbc  ©tücfe  gefdmitten) ,  mit  einer  $reb£;@auce 
naefy  9io.  106,  unb  giebt  biefeS  Ragout  §au£tfäd)lid()  $u  gifdjen. 

792.  Ragout  a  la  flnanciere.  üftan  oerfo<$t  ctioaS  oon  ber 
nad)  9co.  68  bereiteten  braunen  ßouliä  mit  ber  entfetteten  35raife  oon 
ber  sunt  Ragout  h)eiä)gefoa)ten  $alb3mtld)  unb  einem  ©lafe  SRfyeimoein 
$u  einer  feimigen  Sauce,  fdjärft  fte  mit  ßttronenfaft  ab  unb  oermifd)t 
fte  mit  ben  in  sJco  789a.  angegebenen  3^9^^icnsten.  $5iefe3  Dtagout 
ift  paffenb  ju  jammern  unb  ioilbem  ©eflügel.  2ftan  fann  au<$  einen 
Stfyeil  ber  gifd);  ober  §üI)ner=gaTce,  oon  toelcfyer  man  bie  3um  ^Ragout 
nötigen  $löjjd)en  bereiten  null,  mit  feljr  f eingefrorenen  unb  burdj  ein 
<5ieb  geftrtdjenen  ^trüff  elf  dualen  Oermifcfyen,  fdjtoarje  ®lößd)en  baoon 
madjen  unb  biefe  ebenfalls  unter  ba3  Ragout  mifcfyen. 

793.  Ragout  oon  ©(wnUrignonä,  »eif  unb  braun. 

794.  Ragout  üon  Slufterm 

795.  Ragout  *on  Trüffeln. 

796.  9tagoiit  toon  (Surfen.  2We  biefe  «Ragouts  unterfa^eiben 
fid)  oon  ben  gleidmamigen  ©aucen  baburd) ,  bafc  tyier  bie  (^ampignond, 
duftem  2C  ben  #auptbe(knbtljeil  ausmachen  muffen,  ber  bura)  toenig 
unb  rea)t  feimige  ©auce  fltefecnb  gemadjt  toirb,  toaljrenb  fte  ben  mit 
iljnen  bereiteten  ©aucen  bloä  gefcfymadgebenb  beigemifc^t  fmb  unb  nur 
gteidjfam  barin  fpielen  bürfen.  ♦ 

797.  SWccfSurtlC'Stagottk  ^in  ftalbsfopf  toirb  mie  sur 
©upoe  in  9io.  164  auögelöft,  toeia)getocfyt,  nad)  bem  (Srfalten  in  faubere, 
abgerunbetc  (Stüde  gefdmitten,  mit  ein  paar  ©läfern  -Dcabera  auf  gea 
linbem  geuer  fur$  cingefdmnfet  unb  jurütfgefteÜt.  33raiftrte  ftalbämildj 
(9co.  376)  toirb  nad)  bem^rlalten  in  f>übftt>  ©tüde  gefdmitten,  Gfjam* 
pignonä  derben  in  93utter  gefajttnfct  (9co.  640) ;  runb;  ober  länglidjge* 
formte  fliegen  oon  $ albfieifa>,  §üfyners  ober  gifa>garce  nad)  $o.48 
unb  51  unb  runbe  (SierHöfjtyn  toie  jur  ©uppe  9io.  164  toerben  in 
äöaffer  ober  33rü^e  abgetönt,  au$  gefällte  unb  in  ©Reiben  gefdmtt* 
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tenc  Trüffeln  mit  einem  ©lafe  5Bctn  gar  getobt.  9Wc§  bteS  wirb  jum 
$alb3fopf  getfyan.  $)ann  oerfocfyt  man  einen  guten  £(jeil  oon  ber  naefy 
9co.  68  bereiteten  braunen  Soulig  mit  ber  £)älfte  be£  gutentfetteten 
unb  burdjgegoffenengonbS  DomÄalbäfopf,  einer  falben  Slafa^e  ÜJUbera, 
einer  guten  Sßrife  3ucfer  unb  einer  falben  äftefferfpifec  ooll  ßatyennes 
Pfeffer  unter  beftänbigemütüljren  ju  einer  gutfeimigen  (Sauce,  oermifetyt 
fle  mit  bem  Äalbäfopf  unb  ben  übrigen  3n9rebien$ien,  macfyt  ba3  Dias 
gout  auf  gelinbem  geuer  ober  im  33aiit;marie  recfyt  fyeifj  uno  garnirt  e£ 
beim  2lnria)ten  mit  gleuronä  bon  23utterteig  (9^o.  771),  ober  mit 
gleifd)flö§d)en,  toeldje  man  in  gorm  fleiner  ßroquetteä  brefftrt,  mit  (St 
unb  Semmel  panirt  unb  in  Söadbutter  gelbbraun  auägebaden  fyat. 

-798*  $Utitnut«9iagOttt.  2)a3  gteif$  frifd)  abgefragter  £uin* 
mer  rotrb  auä  ben  <Sd)alen  genommen  unb  in  faubere  ©tücfe  gefdmits 
ten.  $)ie  Abfälle  unb  baä  lofegleifdj  berfelben  fyatft  man  mit  ein  toenig 
rofyem  gifdjfleifa)  fein,  oermifd;t  eä  mit  etroaä  gefa^mol^encr  ^Butter, 
<Sal$,  SÜiu^fatnug,  C?tbottern  unb  geriebener  (Semmel,  formt  Don  biefer 
garce  fleine  (Sotcletteä,  panirt  biefelben  mit  (Si  unb  (Semmel  unb  legt 
fic  in  eine  mit  23uttcr  bief  au£geftria)ene  Pfanne.  S3on  ben  jerfto&enen 
©analen  ber  Rümmer  bereitet  man  mit  23utter  nad)  Sfto.  9  eine  rotlje 
Söuttcr.  —  <5>e [ gälten  ©pargel  fdmeibet  man  in  fingerglieblange(Stücfe, 
läßt  ifyn  in  üöaffer  einmal  auffodjen  unb  bann  abtropfen,  focfyt  ifynnebft 
einem  (Suppenteller  ooll  aufgepaßter  grüner  ©rbfen  in  guter  entfetteter 
gleifdjbrüfye  njetd)  unb  fdjüttet  ifyn  gum  Slbtropfen  auf  ein  (Sieb.  9cun 
fcfynnfct  man  ein  paar  (Sfjlöffcl  SOie^l  mit  etfoa3  rotier  Butter  auf  gelins 
bem  geuer  einige  SJiinuten,  gießt  bie  gleifdjbrüfye,  in  loeldjer  ber  ©pars 
gel  unb  bie  (Srbfen  treidjgefodjt  finb,  unb  eine  Dbertaffe  füge  (Salme 
barauf,  foa)t  Neroon  unter  ftetem  föütyren  eine  feimige  (Sauce,  toür^t 
biefe  mit  (Saig,  ÜttuSfatnufj  unb  ein  toenig  3ucfer,  oermifa)t  fie  mit  bem 
(Spargel,  ben  ßrbfen  unb  bem  £ummcrfleifa)e,  macfyt  baS  Ragout  fk5 
benbljeifj,  lägt  eS  aber  nidjt  toa)en,  ridjtct  eä  an  unb  garnirt  e3  mit  ben 
auf  beiben  (Seiten  gelbbraun  gebratenen  Kotelettes. 
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Dim  tar  «Babmüaitg  tmfäxtbtmx  Salat*. 

799*  §etttl96falat  ^Ibgcfo^tc  unb  abgefaulte  Kartoffeln, 
abgeheilte  faure  ©urfen,  Sßfeffergurfen,  gefd)Slte  9lepfel,  Kalbsbraten 
unb  geringe,  roeldje  au3  ©täten  unb£>aut  gef(fmitten  unb  auSgeroäffert 
finb,  werben  inSöürfel  ober  längliche  «Streifen  gefdmttten  unb  mit  einem 
guten  £§ctl  Kapern,  etwas  ÜJioftrtd^,  ein  wenig  Äudtx,  geflogenem  Web 
|en  Pfeffer,  reidjltdj)  Del,  ©fftg,  unb  ein  Wenig  franjöfifdjem  (Sfftg  gut 
untereinander  gemifdjt.  3ft  ber  ©alat  naefy  ber  äftifdumg  jttjar  fauer 
genug,  bodj  noefy  3U  trotfen,  fo  maäjt  man  Üjn  mit  ein  wenig  Söaffer, 
gleifdjbrülje  ober  Söein  etwas  fliefjenb.  —  2öeit  fdjmadfyaftcr  wirb  ber 
©alat,  Wenn  man  baS  ba3u  beftimmte  Oet  mit  einem  (Sibotter  nad)  Wns 
gäbe  ber  Sfto.  109  $u  einer  2)kt)onnaifen=©auce  rüljrt,  mit  welcher  man 
bann  bte  etngefcfyntttenen  3uttyaten  oermijdjt.  — 2Bte  oiel  oon  jeber3us 
tl)at  man  311  einem  moljlfdnnedenben  £ering3falat  nehmen  mufj,  iftntcfyt 
leidet  3U  beftimmen  unb  eS  gtebt  aud)  barüber  feine  Regeln,  bod)  bürftc 
bte  2fttf($ung  wofyl  richtig  fein,  Wenn  man  311  lO^ertngen  30 — 36  Kars 
toffeln  unb  oon  jeber  ber  übrigen  oben  genannten  3utfyaten  eine  ben  ge= 
fdjmttenen  geringen  gletdfyfommenbe  Portion  nimmt.  3luf  btefe  Ouans 
tttät  ©alat  redmet  man  etwa  £  Ouart  SßrooencersOet.  SHele  mifdjen 
audj  ein  Wenig  feingefyadte  ober  geriebene  änriebel  ober  feingefyadten 
®d;nittlaudj  unter  ben§ering3falat,  bod)  ift  biefer  Sufafc  nicr)t  naajSc* 
bermamtS  ©efdmiacf.  —  SöiÜ  man  ben  §ertngSfalat  befonbcrS  fein  bes 
reiten,  fo  lägt  man  bie  Kartoffeln  weg,  nimmt  bafür  nod)  einmal  fo  oiel 
Kalbsbraten,  als  oben  angegeben,  unb  mengt  ein  falbes  aDufcenb  sJteuns 
äugen,  nad)  ^Belieben  aud)  einige  gefönte  rotfyeSRüben  (Neunaugen  unb 
ro%  föüben  ebenfo  gef Quitten,  rote  bie  übrigen  Silicaten)  untcr  ben 
©alat.  2ftan  richtet  ben  §eringS[alat  Ijügelförmig  auf  eine  ©d)üffcl  an 
unb  garntrt  iljn  rccr)t  3terlid)  mit  ©d)eibd)en  Oon  @croelatwurft,  geräus 
Wertem  SadjS,  ^Pfeffergurken,  rotten  Drüben,  türfifajem  äßeiaen,  (JffLgs 
firf^en,  Neunaugen  k. 

800.  «artoffelfalat  ERan  fd&alt  bte  in  ber  ©djale  abge!oa> 
ten  Kartoffeln  Warm  ab,  fdmetbet  fte  in  feine  egale  ©djeiben,  fügt  fei* 
neS  fütl,  öfftg,  ein  wenig  SBaffer,  Pfeffer,  ©al$,  gefjarfte  *{kterftlie, 
f  eingeljarfte  ©arbeiten,  unb  ein  wenig  gertebene  Zwiebel  ober  gefyadften 
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©djmttlaudj  Ijinju  unb  mifdjt  $We3  burdj  Umfcfywenfen  gut  unter  eins 
anber*  2Jkn  fann  audj  bie  Kartoffeln  mit  einer  nad)9lo.  111  bereiteten 
Sauce  rimolade  oermifdjen.  $)a  bie  Kartoffeln  fcl)r  balb  bie  ©auce  in 
jtd)  jicfyen,  fo  macfyt  man  ben  ©alat,  wenn  er  $u  troefeu  erfdjeinen  follte, 
fur$  oor  bem  $lnri$ten  mit  ein  wenig  3öaffer  ober  gleifdjbrütye  flüfftö« 
Man  garnirt  ben  ßartoffclfalat  mit  geringen,  weldje  au$  ©raten  unb 
$aut  unb  in  länglidje  giletS  gefdjuitten  unb  mit  (£ffig  unb  Del  übers 
goffen  finb,  ober  mit  auSgepufcten  ©arbeiten. 

80L  ©arbettenfalah  3Me  nur  !ur$e  3eit  gewäfferten  ©arbel* 
len  werben  gewafd^en  (inbem  man  eine  nad)  ber  anbern  auf  bie  flache  linfe 
§anb  legt  unb  mit  ben  gingern  ber  redeten  £anb  aüeä  Söeifje  unb  ©alj 
baoon  abreibt),  oon  ben  ©raten  geriffen,  oon  ben  SBaudjgräten  befreit 
unb  ttyeilä  fdmetfenförmig  gufammengerottt,  tfyeilä  egal  jugejcfynitten. 
£)ie  übrigen  ju  biefem  ©alat  gehörigen  Sngrcbtenjien  befielen  auä: 
(Eettoelatnwrfr,  wcl$e  oon  ber  £>aut  befreit,  ber  Sänge  nad)  oon  ein? 
anber  unb  in  bünne  ©djeibcfyen  gefdjnitten  tft;  ^PfeffetguiJcn,  bie,  wenn 
fie  nidjt  fer)r  flein  finb ,  in  fdjrägc  ©cfyeibdjen  gefcfynitten  Würben ;  Steun* 
äugen,  Weld)e  ber  Sänge  natfy  gehalten  unb  in  ©tücfdjen  geteilt  finb; 
auögepufeten  ÄrcbSfdjnmnjett,  Dliöcn,  bie  Oon  ben  (Steinen  gefd)ält 
Würben,  kapern,  tütÜföcnt  2Sei$cn,  Heinen  Csfftg^IjamptßTionS,  ge- 
rädertem ßa<p  (in  ©Reiben  gefcfynitten),  mattnirten  Sftufdjeln, 
<£ffigfirf<$en,  auä)  wo^l  ©ffigpffaumett,  Welche  oon  ben  ©teinen  bes 
freit  unb  in  £älften  ober  Viertel  gefdmitten  fmb.  2We  biefe  äut^aten 
Werben  mit  ben  ©arbeiten,  bie  jebo<$  $ier  ben  ^autotbeftanbt^eil  auSs 
machen  müffen,  gefdnnacfooll  unb  fauber  auf  eine  ©Rüffel  georbnet, 
bereu  9taub  aisbann  mit  auägegarften  Gutronen*  unb  SBurftfajeiben  gar* 
nirt  wirb.  Sulefct  roirb  ber  ©alat  retdjlia)  mit  feinem  Del  unb  wenig 
aber  fdjarfem  (Sffig  benefet  unb  eine  Sprife  ganj  feiner  weiter  Pfeffer 
barüber  geftreut. 

802.  Äopffalat.  ^ad)bem  man  ben  Kopffalat  fauber  Beriefen, 
b.  Ij.  nad)  SBefeittgung  ber  äußeren  grünen  Sölätter  bie  gelben  garten 
Slätter  oon  ben  kippen  befreit  unb  in  ©tücfe  gedurft,  unb  bie  §eqen 
in  Viertel  gefdjnitten  $at,  wäfcfyt  man  ben  ©alat  gut,  ofyne  iljn  lange 
Wa'ffem  ju  laffen,  t^ut  ityn  in  eine  ®ert>iette  ober  in  einen  ©alatforb, 
fdjleubert  alle«  Gaffer  tyerauä  unb  mengt  Um  fur$  oor  bem  Auftragen 
mit  Del,  (Sfjtg,  ©at$,  Pfeffer  unb  etwa«  feingefdmittenem  (Sftragon 
unb  ©dmittlaud).  S3cfonber3  fdnnadtyaft  ift  ber  mit  folgenber  ©auce 
angemaßte  ©alat:  3Kan  ftreidjt  bie  Dotter  oon  2  ^artgefoetyten  Orient 
burd)  ein  ©tcb,  rüljrt  fle  in  einem  l leinen  Sftapfe  mit  einigen  Kröpfen 
Del  unb  (Sfftg  redjt  glatt,  fügt  naa>  unb  nad>  unter  fortgefefctem  SÄüljren 
6  (S&löffcl  ooH  feine«  Del,  2—3  (S&löffel  ooU  (Sftragonefftg  unb  etwaö 
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franjöfifdjen  fB^oftrid^  tytnju,  unb  Würjt  bie  ©auce  mit  ©al$  unb  Sßfefs 
fer.  —  Sföan  fann  ben  Äopffalat  mit  in  Viertel  gefdjnittenen  gefönten 
(Sicrn  unb  mit  ©arbeUenftreifen  belegen. 

803*  ©peef  falaf*  Sflan  brate  würfeliggefdmittcnen  ©peef  gelb* 
Braun,  laffe  ityn  ein  wenig  ocrfütylen,  füge  (Sfftg  unb  ©alj  fyinju,  laffe 
baä  ©anje  Ijeifj  werben,  gtege  e3  über  ben  mit  gefyacftem  ©ftragon  unb 
©djntttlaucfy  oermifd)ten  $opffalat  unb  menge  biefen  fdmell  bamit 
SDicfer  gebrühte  ©alat,  melden  man  aud)  mit  Surfer  ober  ©tyrup  fügen 
fann,  barf  jebodj  erft  im  Slugenblicfe  beä  ©cbraud)c3  angemaßt  »erben, 
»eil  er  fefyr  fdmell  ^ufammenfädt  unb  3%  unb  ungenießbar  wirb. 

804.  Äopffalat  mit  f aurer  @a$ne.  2Kan  quirlt  biefe  faure 

©a^ne  red)t  flar,  t>ermifd)t  fie  mit  (Sfftg,  ©alj,  Pfeffer,  nad>  ©elieben 
auety  mit  ein  wenig  $>udex,  fügt  getieften  ©ftragon  unb  ©dmittlaudj 
tyingu,  unb  mctdjt  fyierin  ben  ftopffalat  an. 

805*  (Sttbfoieitfalat.  9flan  nimmt  oon  ben  ©nbioten  nur  bie 
inneren  gelben  Blätter,  oerlieft  biefe  fauber,  befreit  fte  oon  ben  birfen 
kippen,  wäfd)t  fie,  lägt  fie  gut  abtropfen  unb  mad)t  fie  wie  ben  $opfs 
falat  in  9lo.  802  an. 

806.  Stfcapontifafalat  SDte  9R§apontifawurjeln  werben  rein 
abgefcfyabt,Jn  t>ielem  SBaffer  mit  ©al$  Weidjgefod)t,  nadj  bem  ©rfalten 
in  fcfyräge  ©Reiben  gefdmitten,  mit  einer  2Jc\u)onnaifen;©auce  oermifcf>t 
unb  beim  teilten  mit  9fopun$eln ,  bie  man  mit  Del,  (Sfftg  unb  ©alj 
angemaßt  fyat,  garnirt. 

•  807*  SJruttfttfreffe.  ©ortettfreffe.  2flan  rü^rt  ein  paar  ^arts 
gefönte  burd)geftrid)ene  ©ibotter  mit  Del  falbig  an,  mifd)t  Zitronen« 
f  af  t,  ©al$,  Pfeffer,  ein  wenig  ijuef  er  unb  ein  paar  £öff  el  weisen  Söein  barmt* 
ter,  unbmad)tbicoontljren  biefen  ©tielengclefeneSBrunenf reff ebamit  an. 
—  £>ie  ©artenlceffe  wirb  mögücbftoon  ben  an  it)ren2Sur$clnfyaftenbett 
©amenförnajen  befreit  unb  mit  (Sfftg,  Del  unb  ©al$  angemaßt. 

808.  ®urf cnfalai  2He  ©urfen  Werben  gcfdjdlt  unb  mit  einem 
Keffer  ober  mit  einem  ©urfenljobel  in  feine  ©Reiben  gefdmitten.  ©ine 
fytlbe  ©tunbe  oor  bem  ©ebraucfye  werben  fie  t)inreicfyenb  gefallen ,  beim 
©ebrauebe  ftarf  auägepregt  unb  mit  reicblidjem  Del,  (Sfftg,  Pfeffer,  ge* 
fächern  (Sftragon,  ^Petcrfilie  unb  ©cbnittlaud)  oermifebt.  ©in  wenig 
unter  ben  ©urfcnfalat  gemifdjter  $>udtx  foH  oor  bem  unangenehmen 
SRepctiren  nadj  bem  ©enuffe  beffelben  fdjüfcen.  Sflan  fann  bie  auSge* 
Jpregten  ©urfen  audj  mit  einer  9Jcatyonnaifen;@auce  ober  mit  faurer 
©at)ne  ic.  wie  ben  ßopffalat  in  9ßo.  804  oermifd^en.  2Jcan  will  befyaups 
ten,  bag  bie  ©urfen,  weldjen  burefy  ba3  (Sinfaljen  ber  ©aft  entjogen  ift, 
»nocrbaulid}  feien.  $)a  fte  jebodj,  wenn  man  fie  oljnc  vorangegangene 
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(Entjiefyung  be3  ©afteä  gum  ©alat  anmaßt,  feljr  rafcb  (o  oiel  ©aft  oon 
ftd)  geben,  bajj  ber  ©alat  baburd)  unanfefynlicb  unb  gcfd^macflojS  wirb 
unb  fie  aud)  überhaupt  immer  mefyr  ober  weniger  unoerbaultd)  ftnb,  fo 
tfyut  man  immer  beffer,  ftc  in  ber  oben  befdjriebenen  SBeife  jujubereu 
ten;  ber  ©alat  bewahrt  bann  Wcnigftenä  fein  gutes  $lnfefycn  unb  ben 
©efdjmart,  welken  man  ifym  gegeben  fyat.  23i3weilen  garnirt  man  ben 
©urfenfalat  mit  ber  SBlütfye  ber  ®apu$inerfreffc. 

809.  33o&ttettfalat.  SDlan  fdmeibet  junge,  oon  ben  gäben  be* 
freite  SBrecbbobnen  in  fingergtteblange  ©tüde,  fodjt  fte  in  Söaffer  mit 
©al$  meid),  tagt  fie  abtropfen  unb  mad>t  fie  nad)  bem  (Srfatteu  mit  Oel, 
(Sffig,  Pfeffer,  feingeljadter  Sßeterfilie  unb  ein  wenig  feingefyatftem  frU 
fcfyen  $feff  ertraut  an.  £>er  23o§nenfalat  ift  fetyr  paffenb  ju  £>ammek 
braten. 

810.  ©cllettcfalat.  $>ie  ©etteriefnollen  werben  gut  gewafajen, 
mit  ber  ©djale  jiemlid)  weidjgefocbt,  bann  gejcfyalt,  in  beliebig  große 
egale  ©djeiben  gefdmitten,  unb  mit  £>el,  (Sffig,  Pfeffer  unb  ©alg  ober 
mit  einer  wie  in  9lo.  802  bereiteten  ©aucc  angemaßt. 

811.  Sfcotfce  StÜBett.  2ftan  wafd)t  bie  rotten  ftüben  fcr>r  gut, 
fcr)nctbct  aber  nicfytä  baoon  ab,  weil  fie  fonfl  iljre  rot^e  garbe  oerlieren, 
focfyt  fte  in  oielem  SBaffer  weidj,  fireift  bann  bie  ©dfyale  ab-,  übergießt 
bie  Silben  mit  abgetöntem  (Effig,  tfyut  gefcfynittenen  9Jkerrettig ,  ©al$ 
nnb  Hümmel  baran,  fdmeibet  fie  beim  ©ebraudje  in  ©Reiben,  unb  gießt 
ein  wenig  oon  ifyrer  SBvüfye,  audj  Woljl  ein  Wenig  Oel  barüber.  — §äus 
fig  richtet  man  bie  rotten  SRüben,  ©etteric,  wie  in  ooriger  ^ummei*  jus 
bereitet,  SRljapontifa  unb  Diapunjeln  (9c o.  806)  jufammen  jiertid)  an. 

812.  Sjiargelfalat.  £)er  ©pargel  wirb  gut  gcfdjält,  in  fitu 
gerglteblange  ©tüde  gefdmitten,  in  SBaffer  mit  ©al$  weid)gcfod)t,  auf 
ein  ©ieb  gefdjüttet  unb  nad)  bem  Abtropfen  unbCrrfaltenmitOel^fftg, 
Pfeffer  unb  ©al$  angemaßt. 

813.  Stofflalat  ÜKan  fct)netbct  bie  oon  allen  biden  Slattrip* 
pen  befreiten  töotfc  unb  Söcißfo^SBlätter,  jebeä  jur  £älfte,  red>t  fein, 
aber  nid)t  $u  langftreifig ,  mad>t  jebeS  für  ftcb  mit  Oel,  $[ftg,  Pfeffer 
unb  ©alj  an,  unb  richtet  ben  ©atat  3ierXid>,  in  ben  garben  abwcdtfelnb, 
an.  —  2)a  biefer  ©alat,  Weil  er  ro^,  ein  wenig  unbequem  ju  effen  ifr, 
fo  fann  man  ben  gefdjntttenen  Äoljt  etwa  5  Minuten  in  fodjenbcm  SBafs 
{er  abmatten,  unb  lägt  i^n  bann  auf  einem  ©iebe  ooUjtänbig  erfatten, 
ebe  man  tyn  anmaßt. 

814.  ©enttfätet  Salat,  tiefer  befte^t  au*  einem  ©emifa) 
ber  oerfdjiebenartigften  ^utljaten,  al3:  ©o^nen,  33lumenfobl,  ©pargel, 
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9Jtot)rrüben ,  ©etlerie,  Kartoffeln,  weldjeg  9lfle§  tfyeilS  oor,  tljeilS  nacfy 
bem  3Beid)fod)en  in  Sftaffer  unb  @al$  in  faubere  SBürfel  ober  anbere  be* 
liebige  ©titefe  gefdjnitten  wirb ;  ferner  au£  ebenfo  gefdjnittenen  fauren 
©urten,  Sßfeffergurfen,  rotten  Dttiben,  Sftfyapontifawuraeln,  geringen, 
Kalbsbraten,  £>ülmerfteifd) ,  Oiinbequnge ;  aud)  f  leinen  3^lc^>ctn /  Kas 
|>ern,  türftfct)cm  2öet$en,  Heingepflücftem  gefönten  gifd)  it.  Sttan  oer= 
mifct)t  biefen  ©alat  mit  einer  ©auce  oon  fyartgefodjten,  burcfyftridjenen 
(Sibottern,  welche  man  mit  Del  falbig  anrührt,  mit  (Siffig  Oerbünnt  nnb 
mit  Pfeffer,  ©alj,  ein  Wenig  3ucfer,  Sftoftrid)  nnb  getiefter  Sßeterfilie, 
(Sftragon  unb  ©djnitttaud)  fd^matffyaft  gemac&t  Ijat,  unb  garnirt  iljnnadj 
bcm  Ünridjten  mit  rotten  Gliben,  Sölumenfofyl,  2Burft,  Neunaugen, 
$feffergurfen  2c. 


XL  Mfflmtt 

D<m  in  Zubereitung  wrf#rt>mr  fltantpatea. 

£>ie  (Sompoteg  werben  gewöljnlidj  jum  ©raten,  bisweilen  aber 
aud)  als  felbftftä'nbigeä  @crict)t  nad>  bem  traten  auf  ben  £ifd)  gegeben, 
unb  e3  wirb  im  lefctern  gälte  meljr  5lnfprud)  auf  3^vlia)feit  unb  9luäs 
{djmüdung  an  fic  gemacht,  als  im  erftem.  5)ie  (SompoteS  muffen  $war 
reid)lidj  mit  ©aft  oerfeljen  fein ,  bod)  mug  biefer  immer  fo  furj  einges 
fod)t  fein,  bag  bie  mit  ifym  übergoffenen  (SompotcS  glä^enb  erfreuten. 

815.  fBa&olfi  al6  ©ompote.  Ü)a3  SBadobft,  alö:  $flau* 
men,  Kirfajen,  ^rünellen,  Söirnen  ober  9lepfel,  Wirb  in  Warmem  SBaffer 
gut  geWafd)en,  in  einen  £oof  getfyan,  ber  $ur  §älftc  baoon  ootf  wirb, 
unb  mit  fo  meiern  falten  Sßaffer,  bag  ba3  Obft  reidjlid;  bamit  bebceft 
tft,  mit  (Sitronenfcfyale  unb  3immt  auf  gelinbcm  geuer,  ober  in  einer 
SBratröfyre  wofyloerbetft  langfam  weid)gefod)t.  SBenn  bie  SBrül)c  babei 
gu  furj  einfodjt,  fo  gieße  man  ein  Wenig  fod)enbe3  Sßaffer  t)in$u.  £)a3 
Weid)gefod)te  Cbft  läßt  man  in  ber  S3rü^e  ertalten,  gießt  biefe  bann  ab, 
fodjt  fie  mit  3ucfer  ju  einem  bünnftüffigen  ©tyrup  ein,  lägt  biefen  Oers 
füllen,  fd^wenft  ba£  Dbft  barin  um,  richtet  eä  an,  unb  überftreut  e3 
nad>  belieben  mit  geflogenem  3ucfer.  3U  1  ^funb  Objt  gehören,  je 
naajbem  cS  meljr  ober  minber  fauer  ift,  8  bis  12  Sotlj  3udfer.  ©e* 
batfene  Pflaumen  Werben  oorjüglid)  fdjbn,Wenn  man  fie  nad)  bem2Betdjs 
lodjen  in  i^rer  23rüfje,  bie  man  nad)  bem  (Srtalten  ein  Wenig  Oerfügt, 
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einige  £age  flehen  lagt.  (53  mug  aber  fo  oielSBrühe  fein,  bag  MeSßflau* 
men  bamit  bebeeft  fmb.  SBeim  (gebrauche  focht  man  bicS&rühe,  hneoben 
angegeben,  mit  3u#  er  fur$  ein. 

Bnmerfutifl.  «an  b««  SaArtft  mit  3utf«  Io*t,  »üb  t9  mcfct  toei<$. 

816.  §ageButten  unb  9tofuten  ai$  ©ompote*  SDie  getroef* 

neten  Hagebutten  »erben  geiuafajen,  unb  nach  33orfc^rtft  ber  vorigen 
Kummer  mit  faltem  Söaffer  aufgefegt,  ©roge  SRoftnen  »erben  nadj 
9to.  22  gereinigt  unb  oon  ben  fernen  befreit,  (litronenfchale  toirb  ftifts 
lichgefdmitten  unb  in  Sßaffer  eine  SBiertelftunbe  gefönt.  Söenn  bie 
Hagebutten  beinahe  »eich  gefönt  finb,  t§ut  man  bie  Oioftnen  unb  bie 
ditronenfdjale  baju,  lägt  2We3  jufammen  gut  »eich*  unb  f ur$  einf odjen, 
fd)üttet  e3  in  einen  9capf,  tlmt  gezogenen  3«cfer  baran,  fcfyroentt  SlUeg 
gut  burdjeinanber  unb  lagt  ba3  (Sompote  erfalten. 

817*  ©omnote  t>ott  ungefödltett  friföen  «Pflaume«.  2Kan 

lege  bie  in  HcUft**1  gefefmittenen  unb  auSgefieinten  Pflaumen  in  3ucfer, 
toelcher  mit  ein  menig  2Baffer  auf  bem  geuer  ju  einem  bünnen  ©tyrup 
aufgelöjt  ift  (auf  1  Sftefce  Pflaumen  etma  1  $funb  3ucfer),  thue  ein 
@tücf  3immt  baju  unb  foa)e  fie  mo^löerbecft  auf  geltnbem  geuer  lang* 
fam  »eich;  bod)  barf  man  fte,  toenn  fte  ganj  bleiben  f  ollen,  nia>t  ums 
{djlüenfen.  SDie  frühreifen  Pflaumen  enthalten  eine  grogc  Spenge  glüf* 
fxgfeit,  toelche  fte  beim  $od)en  ©on  ftd)  geben,  unb  verfallen  babei  leidet; 
man  fei  beö^alb  feljr  auf  ber  §ut  unb  laffe  fie  mehr  jiehen,  als  foeben. 
3ft  nach  bem  SBeia^merben  ber  Pflaumen  ju  otcl  33rühe  barauf,  fo  fülle 
man  biefe  ab,  fod>e  fte  auf  rafdjem  geuer  fur$  ein,  unb  übersehe  bamit 
bie  Pflaumen,  toenn  fte  nad)  bem  (Srfalten  fauber  angerichtet  ftnb. 

818.  Sompote  fco«  gef* alten  Pflaumen,  ©etoöhnlich  be* 

freit  man  bie  Pflaumen  auf  bie  3lrt  Don  ihrer  §aut,  bag  man  fte  einige 
Minuten  in  fochenbeS  Söaffer  legt  unb  bann  abgießt,  (Sin  fauberereä 
9lnfe$en  erlangen  fte  jebod),  foennmanfte  ungebrüht  abfallt,  mag  aller* 
bingS  ein  roenig  müfjfamer  ift.  —  ÜKan  fa^neibet  bie  abgefeilten  Sßflau* 
men  enthebet  in  $a'lften  unb  ent(teint  fte,  ober  lagt  fte  ganj  unb  focht 
fte  nad^  ocr  *n  voriger  Plummer  gegebenen  ^Imoeifung  mit  groger  2luf* 
merffamfeit,  h>eil  fte  noch  leidster  jerfaüen,  als  bie  mit  ben  ©analen  ge* 
fochten  Pflaumen.  @eljr  gut  fleht  ein  foldjeS  ßompote  au3,  wenn  man 
bie  mit  ber  ©djale  gefönten  unb  angerichteten  Pflaumen  mit  gefällten 
Pflaumen  fauber  garnirt. 

819»  ©Otttpotc  »Ott  »ttttett.  SDie  glatt*  unb  runbgefchalten 
SBirnen  lägt  man,  je  nad)  ihrer  @röge,  enttoeber  ganj,  ober  fchneibet  fte 
in  Hälften  ober  in  Viertel  unb  nimmt  ba«  $erngel)äufe  heraus,  giegt 
fo  oiel  SBaffer  barauf,  bag  e3  mit  ben  ©trnen  gleichseht,  thut  3ucfer, 
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3tmmt  unb  (Sitronenfdjale  barem  (auf  1  üftefce  23irnen  etwa  1  $funb 
3ucfer),  unb'läfjt  fte  auf  gelinbem  geuer  langfam  fo  lange  focfyen,  bis 
fu  fdjön  rotlj  geworben  unb  gan$  furj  eingefodjt  ftnb,  Wa£  1  btä  2 
©tunben  bauert.  grütyreife  SBirnen,  aud)  Beurre-blanes  fann  man  fd)ön 
Weiß  ermatten,  obgleidj  aud>  fte  Beim  längeren  ®odjtn  eine  rottye  garbe 
annehmen,  Wenn  man  fie  in  wenig  SBaffer  mit  3ucfer  unb  (Sttroncnfaft 
.  auf  $temlidj  ftarfem  geuer  fdjnell  weta>  unb  furj  einfod>en  läßt.  ©e|r 
gut  fdjmecfen  bie  mit  §imbeerfaft  gefodjten  SBirnen. 

820.  ©OtltyOte  t)0tt  Sfepfcltt.  Söitt  man  bte  Slepfel  gana  !o* 
djen,  fo  Wä^le  man  foldje  oon  mittlerer  ©röße,  botyre  baS  ßerngeljäufe 
auS,  fa^äle  bie  5lepfel  glatt  unb  runb,  reibe  fte  letajt  mit  (Sitronenfaft 
ab,  bamit  fie  weiß  bleiben,  fodje  3ucfer  mit  2öaffer,  (Sitronenfaft  unb 
einem  ©lafe  2öein  ju  einem  bünnen  ©tyrup,  lege  bie  5lepfel  nebenein* 
anber  hinein,  laffe  fie  jugebeeft  langfam  fodjen,  bis  bie  untere  ©eite 
3iemlid)  weid)  ift,  fe^re  fte  befyutfam  um,  laffe  audj  bie  anbere  (Seite  meid) 
werben,  neunte  |te  oom  geuer,  laffe  fie  jugebecf't  in  iljrem  Safte  oerfütys 
len,  neunte  fie  tyerauS,  ridjte  fie  an,  fülle  bieOeffnungen  mit  eingemad^- 
ten  ßtrfdjen,  §imbeergclee  k.,  fod^e  ben  burd)  ein  reineS  £ud)  gegoffe« 
nen  ©aft  auf  ftarfem  geuer  $iemiid)  fur$  ein,  laffe  iljn  fjalb  erf alten, 
unb  gieße  ifyn  über  bie  9Ie}>fel.  3n  £>älften  ober  Viertel  gefdjnittene 
unb  oon  ifyren  ßern^äufern  befreite  2lepfel  werben  ebenfo  gefod)t ;  bodj 
muß  man  fie  ebenfalls  in  einem  breiten  ©efdjirr  fodjen,  in  Welkem  fte 
nebeneinanber  Spiafc  fjaben. 

Um  ein  gutes  Slepfelgelee  $u  erlangen,  mit  weldjem  mau  baS  2les 
pfel:(£ompote  oerjieren  fann,  fodje  man  bie  gutgewafd^enen  ©analen  ber 
5lepfcl  mit  ein  Wenig  (Jitronenfajale  unb  fo  otelem  SBaffer  aus,  als  man 
gurn  $od)en  beS  (Sompote  nöt^tg  tyat,  gieße  ben  ©aft  burd)  ein  £udj, 
tfyue  3w(fer  unb  (£itronenfaft  barau,  foaje  bie  Slepfel  barin  weidj,  gieße 
ben  ®aft  noa^  einmal  burd),  unb  foa)e  ifyn  auf  rafdjem  geuer  fo  Weit 
ein,  bis  er  große  SBlafen  wirft  unb  oon  einem  bareingetaua^ten  Söffet 
etwas  breit  tropft.  $)amt  oermifd>e  man  ben  ©aft  fa^neE  mit  einigen 
tropfen  aufgelöster  (Soa^entHe  (f.  9ßo.  37),  fo  baß  er  eine  fd)öne  rotfye 
garbe  erhält,  gieße  ifyn  auf  eine  mit  faltem  Sßkffer  leidet  genäßte  por* 
geflanene  ober  jinnerne  ©djüffel,  laffe  i§n  falt  unb  fteif  Werben,  fdmeibe 
unb  ftedje  auS  bem  ©clee  beliebige  giguren,  unb  belege  bamit  bie  faus 
ber  angertd^teten  unb  mit  3ucferft)rup  übergoffenen  9lepfel  red^t  jierlia). 
9lo$  i^  |«  bemerfen,  baß  ber  ju  fur$  eingefoa^te  ©aft  fein  ©elee,  fotu 
bem  einen  ^ä^en  ®\)tup  liefert.  5luf  1  ÜJ^e^e  3lcpfel  rennet  man  wes 
nigjtenS  1  $funb  3ucfer. 

82t  Sle^felmtlf .  9Kan  fa^äle  bie  5lepfel,  fdjneibe  fte  in  93ier* 
tel  unb  baS  föerngefyäufc  ^erauS,  Wafd^e  fte,  fe^e  fte  mit  3u<fo  unb 
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tronenfdjale  unb  ein  paar  Ueffeln  oott  SCöcitt  ober  Söaffer  auf  gelinbeS 
Seuer,  laffe  fic  weidbfodjen,  ftreicfye  fle  burdj  ein  ©ieb  ober  einen  $)urdjs 
f  a^lag,  rtd)te  ba8  SJcug  an ,  ftreicfye  e3  glatt  unb  oergiere  e3  naa)  Heltes 
Ben  mit  eingemachten  grüd)teu,  ©orint^cn  tc. 

822»  Slepfclföei&ett  mit  (£ortntl?en.  2flan  fdjneibe  bie  ge= 
gälten,  getotertljeilten  unb  oon  ben  föerngefyaufen  befreiten  3lepfel  in 
feine  ©Reiben,  burdmtenge  fie  mit  geflogenem  3uder,  feinftiftlia^ges 
fct)ntttener  unb  in  Baffer  giemlidj  roetcr)geEocr)ter  (Sitronenfdjale,  einem 
guten  Xtyett  nad?  fto.  22  gereinigter  Gorinttyen,  ein  »aar  £öff  ein  Beut 
ober  Baffer  unb  ein  Wenig  gutem  ftum  ober  9Xracf ,  unb  bämpfe  fie  auf 
gelinbem  geuer  Weid),  laffe  fie  aber  nid)t  verfallen. 

823*  Etyfflfittcn  ©Otttpote.  ©owo^l  bie  gelbe  @cr,aie,  als 
audj  bie  wetge  £aut  ber  Slpfelfinen  wirb  abgeheilt;  bie  $lpfelfinen  wer? 
ben  in  ©Reiben  ober  au3  ben  3eUen  in  tyübfcfye  ©tücfe  ge(dmitten  (wos 
Bei  bie  föerne  befeitigt  werben  müffen)  unb  mit  gezogenem  3ucfer  ges 
mengt;  nad)  einer  ©tunbe.  wirb  ber  @aft  abgegoffen,  gu  einem  bünn= 
flüfftgen  @r>rup  eingcfodjt  unb  nad)  bem  (Srfalten  über  bie  gierlid)  an= 
gerichteten  2lpfelftnen  gegoffen.  —  9Jcan  fann  biefeS  (Sompote  mit  ben 
©dualen  ber  9lpfclfincn  garniren;  biefe  werben  in  SBaffer  weicf>gefod)t, 
nad)  bem  Abtropfen  in  3ucferfyrup  turg  eingetonnt,  mit$erme3faft  rotl) 
gefärbt,  nadj  bem  (Srfalten  in@tücfe  oon  gieriger  gorm  gefdntitten  unb 
um  ba3  (Sompote  gelegt 

824.  (Sompotc  t>on  Sfyfelfmen  nttb  Siegeln.  §iergu  eignen 

fidj  bie  SBorSborfer  9lcpfel  am  beften.  —  @ie  werben  in  6  Steile  ges 
fdjnitten,  oon  ben  Äernge^äufen  befreit,  abgefault,  in  feljr  feine  faubere 
(Sc^eibc^en  gefd>nitten,  mit  gefto&enem  3ucfer  gemengt  unb  mit  feineu 
2tyfelfinenfa)eibcr;en,  welche  ebenfalls  mit  3wfer  gemifd)t  ftnb,  f$t$t« 
weife  auf  eine  2lfftette  angerichtet. 

825.  Sompote  *Ott  Äirfdjett.  2Kan  löfe  3u<fer  m|t  Raffer 
gu  einem  bünnen  ©tyrup  auf,  tt)ue  bie  auägefteinten  Äirfa)en  hinein, 
fa^a'ume  fie  beim  Sluffodfen  gut  ab  unb  laffe  fie  weia^foc^en.  ©oUte  ba3 
(Sompote  naä)  bem  (Srfalten  gu  oiel  @aft  haben,  fo  t^ue  man  bie  ®ir= 
fct)en  auf  .ein  ©ieb,  laffe  ben  @aft  abtropfen,  fodje  ihn  gu  einem  ©tyrup 
ein  unb  oermifa^e  tr)n  wieber  mit  ben  Ätrfdjen.  2Ran  fann  biefe  aud), 
ohne  ben@aft  befonberS  eingufochen,  über  gerofteten  3n)iebacf  ober  über 
in  ©Reiben  gcfdmtttenen  SÖigcutt  ober  üftanbeltorte  anrieten.  Um  ben 
$irfd)cn  einen  ang ene^men  Äerngefdjmacf  gu  geben,  fto&e  man  bte  (Steine 
fein,  fodje  fte  mit  ein  wenig  Baffer  au§,  giege  ben  @aft  burd)  ein  fei- 
neä  ©ieb,  foche  ben  3ucler  bamit  gu  einem  bünnen  ©tyrup  unb  bie  ßirs 


Digitized  by  Google 


281 


fc^en  barin  weid).  —  3«  einer  falben  SDcefce  ftitfdjen  gehört  etwa  ein 
fyalhtä  $funb  3ncfer. 

826.  ©Oltlpofe  t)Ott  2tyttf Ofen.  ®ie  9tyrifofen  fchneibet  man 
in  §älften  unb  fd)ält  fie.  3u  1  $funb  Styritofen  fod)t  man  \  $funb 
3ucfer  mit  ein  wenig  Sßaffer  ju  einem  bürinen  <St)rnp,  legt  bie  grüßte 
nebft  ihren  abgezogenen  fernen  hinein,  focht  erftere  weid),  nimmt  fie 
heraus,  focht  ben  (Saft  fur$  ein,  gießt  ihn  über  bie  angerichteten  grüßte 
unb  legt  auf  jebe  Slprifofe  einen  ^albirten  ®ern. 

827.  (£mpOtt  t)0tt  $Pftrft$ett.  £>ie  ^>flrficl)e  werben  in  Jos 
djenbem  SSkffer  gebrüht,  abgefd;ält,  in  §ätften  gefdmitten  unb  gleich 
ben  9tyrifofen  gefod)t. 

828.  (£ompote  t>0tt  Helenen.  2ftan  fdmeibe  bie  gemalte 
Qttelone  in  hübfdje  (Stüde,  fhrfce  biefe  runblich  $u,  (äffe  fie  in  fod>enbem 
SBaffer  mit  einer  $rife  <Sal$  auf  geltnbem  geuer  Weid)$iehen,  lege  fie 
$um  Abtropfen  auf  ein  (Sieb,  tocfye  3uder  mit  Wenigem  SBaffer,  (Ittros 
nenfaft  ober  etwas  (Sffig  )it  einem  (Stynio,  foa^e  bie  ÜJklone  barin  ein« 
mal  auf,  fd)ütte  fie  $um  (Srfalten  in  einen  üftapf,  gieße  ben<Saft  nadjljer 
wieber  ab,  fodje  ihn  fo  furj  ein,  baß  er  breit  oon  einem  barein  getaud)* 
ten  £öffel  trofft,  unb  gieße  ifm  nad)  bem  (Srfalten  über  bie  angerichtete 
Melone. 

829.  ©ompote  fcOtt  ®rbfceetetU  2>ie  toon  ben  (Stielen  ges 
pflüdten(Srbbeeren  (äßalbs  ober  niebt  ju  große  rothe($arten;^rbbeeren) 
Wäfd)t  man  unb  legt  fie  jum  Abtropfen  auf  ein  £uch.  £)ann  focht  man 
3ucf er  mit  etwas  Söaffer  ju  einem  (Sttrup,  läßt  biefen  erfalten,  t^ut  bie 
(Srbbeeren  hinein,  fdjwingt  fie  um,  baß  fie  mit  bem  3udcrftyrup  gut  Oers 
mengt  werben  unb  läßt  fie  auf  ($i£  rcdt>t  falt  werben.  —  %m  fdjmacf  s 
höftejten  ifi  biefeä  (Sompote,  wenn  man  etwa  ben  britten  Zfytil  ber  abs 
getropften  (Srbbeeren  burd)  ein  feinet  (Sieb  ftreicht,  ba§  burchgeftridjene 
2ftarf  mit  geftoßenemSucfer  red)t  füß  einmengt  unb  hiermit  bie  übrigen 
(Srbbeeren  oermifd)t. 

830.  (£ompote  toon  ©tadjelfceeretU  5)ie  unreifen  (Stachels 
beeren  werben  oon  ben  (Stielen  unb  23lüthen  befreit,  in  fodjenbeS  Sßafs 
fer  gethan,  fo  lange  barin  gelaffen,  btö  fie  anfangen  flct)  auf  bie  Obers 
fläche  be3  2Baffer£  ju  erheben,  Wag  einige  Minuten  bauert,  unb  $um 
Abtropfen  auf  ein  (Sieb  gelegt.  $>ann  läßt  man  3ncfer  mit  Wenig  2Bafs 
fer,  (Sitronenfdjale  unb  3tmmt  in  einem  breiten  ©efdjirr  $u  einem  <Stys 
rup  fochen,  fluttet  bie  (Stachelbeeren  hinein,  fd)Wenft  fie  behutfam  um, 
unb  läßt  fie  oerbeeft  auf  einer  heißen  ©teile,  wo  fie  nicht  fochen  fönnen, 
Wenigfteng  eine  halbe  ©tunbe  iangfam  stehen,  nimmt  fie  bann  ab  unb 
läßt  fie  erf  alten.  SRaa)  bem  Anrichten  überftreut  man  fie  mit  geftoßenem 
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3ucfer.  Söegen  ityrer  außerorbentlid&en  ©Sure  müffen  bic  ©tadjetbeeten 
fctel  3ucfer  tyaben,  unb  rennet  man  auf  ein  Quart*  ober  $annenmaf$ 
baoon  wenigftenä  ein  fyalbeg  Sßfunb  3ucfer.  —  2öenn  bie  ©tadjelbeeren 
nadj  tem  (Srfalten  me^r  ©aft,  alä  nötfyig  ift,  fyaben,  fo  gießt  man  biefen 
burdj  ein  feineä  (Sieb  baoon  ab,  tfyut  nodj  ein  wenig  3ucfer  baran,  fod)t 
ityn  fo  lange,  bis  er  tötfylidj  wirb,  ein  wenig  jtetgt  unb  große  SBlafeu 
wirft,  unb  gießt  ifyn  auf  einen  angefeuchteten  £etler.  SKadj  bem  dxlaU 
ten  muß  ein  fdjöneä  rötfylicfyeS  ®elecbarau3  geworben  fein,  mit  welkem 
man  baä  angerichtete  (Sompotc  garnirt. 

831.  (Kompott  tjon  33efmgcn  C§etbel&eeren).  Sie  gut« 
fcerlefenen  unb  gewafdjenen  S3efinge  werben  mit  3uder,  ben  man  mit 
Wenig  SBaffer  nur  angefeuchtet  hat,  unb  einem  ©tücf  3intmt  einmal 
übergefodjt  unb  3um  Abtropfen  auf  einen  $)urchfchtag  gegoffen;  bann 
wirb  ber  ©aft  fo  furj  eingelocht,  baß  er  breit  Dom  Söffet  tropft;  bic 
©eftnge  werben  wieber  bamit  öermifcfyt  unb  über  3nnebacf  ober  33iä$ 
cuit  angeridjtet.  —  ©djmacfhafter  X\t  biefcS  (Sompote,  wenn  man  bie 
rohen  SBeftnge  mit  geflogenem  3u(*cr  fdjichtmeife  in  einen  neuen  "topf 
tljut,  feft  jubetft  unb  in  fortwa^renb  fochenbem  SBaffer  fo  lange  jte^en 
läßt,  big  fie  weich  ftnb. 

832»  ©ompote  wn  ^reifel&eeren.  £>iefe  werben  cbenfo  ge* 

fod)t  wie  bie  SBefinge  in  boriger  Drummer.  —  ©ehr  gut  fdjmecfen  bic 
SJkeifelbeeren ,  wenn  fte  beim  einrichten  mit  recht  bicter  füßer  ©ahne 
ober  ©chtagefahne  oermifa^t  werben.  2>a$u  müffen  fte  aber  »orher  mit 
3ucfer  recht  jteif  eingelocht  fein.  —  9luf  ein  Duartmaß  »oll  greifet* 
beeren  rennet  man  12  big  16  Soth  3ucfer.  —  3Jian  fann  biefer  grucfyt 
etwas  oon  ihrer  33itterf eit  nehmen ,  wenn  man  fte  mit  faltem  SEßaffer 
auffegt,  heiß  Werben  laßt,  auf  ein  ©ieb  fa^üttet  unb  erfr  bann  mit 
3u(fer  focr)t. 

833.  ©ompote  t>on  ffrimUtttn  obet  3o$aitnt$Beetetn  $icfc 

grüßte  Werben  fauber  oertefen,  geWafd;en  unb  mit  gefioßenem  3ucfer 
gemengt;  nad)  ein  paar  ©tunben  locht  man  ben  ©aft,  Welmen  fte  oon 
ftcb  gegeben  haben,  ein  Wenig  ein,  läßt  ihn  er? alten  unb  gießt  ihn  ents 
Weber  über  bie  angerid)teten  grüßte  ober  fd>Wcnft  biefe  bamit  burcr)  unb 
ridjtet  fte  bann  erft  an.  ÜJtan  fann  bie  grüßte  auch  in  3ucfer,  ben  man 
mit  ein  wenig  SSaffer  ju  einem  ©tjrup  gefönt  hat,  einmal  auffod&en 
laffen,  ^eraugne^men,  ben  ©aft  furj  eintodjen  unb  bie  grüd>te  wieber 
bamit  öermifdjen. 

834.  (£ompote  t>on  föttatjett  SKauIBeercn.   Stfan  m 

3ucfer  mit  ein  Wenig  Jßaffer  ober  2ßein  unb  (Sitronenfaft  auf,  laßt  bic 
»crltfenen  unb  gewafdjenen  Maulbeeren  barin  einmal  übertönen,  nimmt 
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ftc  mit  einem  (Schaumlöffel  heraus,  fodjt  ben  Saft  fura  ein  unb  fchwenft 
bie  Sttaulbeercn  barin  um. 

835.  (Scmpott  Den  dniffeit.  2)ie  Chatten  werben  gcfdt)&ltA 
in  SBiertel  gefc^nitten,  ton  ben  fterngehäufen  befreit  unb  in  SBaffcr 
fclandjirt.  2)ie  ßerngehaufe  fodt>t  man  mit  etwas  Söaffer  au8,  giegt 
ben  ©aft  burch  ein  ©ieb  auf  bie  Duttten,  t^ut  Sucfer  baran  unb  focht 
ftc  wie  bie  SBirnen  recht  roth  unb  furj  ein. 


XII.  MfönW. 

Don  kr  Zubereitung  Her  $)nööings. 

•  * 

Um  2Biebcrholungen  ju  öermeiben,  mögen  folgenbe  SBemerfungen 
biefem  9lbfchnitte  oorangehen  nnb  als  Sftegel  bei  allen  Birten  oon  ^ub* 
bingS  ihre  9lnWcnbung  ftnben. 

3u  einem  jeben  Sßubbing,  ber  in  einer  ©eroiette  gefönt  werben 
foll,  muß  lefctere,  um  bie  oielleicht  nodj  barin  enthaltene  @eife  fytxt 
auszubringen,  juoor  längere  >$eit  in  foa^enbem  2Baffer  eingeweicht  unb 
bemnächft  fo  troefen  als  möglich  auSgerungcn  Werben.  Sei  bem  3ufam» 
menbinben  ber  ©eroiette  tft  barauf  ju  fet)en,  ba§  jwifchen  SBanb  unb. 
Sftaffe  Weber  ju  oiet  noch  3U  toenig  9kum  bleibt;  in  erfterem  gaÜe 
mürbe  ber  Tübbing  platt  unb  unanf ehnlich  werben ,  unb  in  Unterem 
oiel  babura)  an  Socferheit  unb  ©chöntjeit  einbüßen,  ba§  er  fleh  nicht  ges 
hörig  auSbefmen  tonnte,  mag  auch  wohl  ein  Sßlafcen  ber  ©eroiette  Oers 
urfachen  mürbe.  £)aS  ©efcfjirr,  in  welchem  ber  ©eroietten^ubbing  gea 
focht  werben  foll,  fei  ein  feiner  ©rofje  angemeffener  tupferner  Äeffel, 
eine  hohe  (Safferole  ober  ein  groger  nicht  fettiger  irbener  £opf  unb  mufj 
mit  einem  £>ecfel  Oerfd)loffcn  werben  fönnen.  $>aS  2Saffer  mu(j  in  ool* 
lern  ©teben  fein ,  wenn  ber  Sßubbing  hineingelegt  wirb,  unb  ebenfo  barf 
man  auch  nur  ftebenbeS  SSaffer  jugiefeen,  wenn  eS  burch  (Sinfochen  ers 
forberlich  Würbe.  2flan  beefe  baS  ©efdn'rr  nicht  feft  $u,  bamit  ber  2Baf* 
ferbampf  frei  auSftrömen  fann,  Weil  fonft  ber  Tübbing  burch  bie  (gut* 
Wirfung  beS  SDampfeS  ju  ftarf  auSgebehnt  wirb  unb  bie  ©eroiettc  jers 
reifet.  —  (Sin  Wenig  <Salj  barf  in  ber  ^ubbingmaffe  nicht  fehlen,  auch 
falje  man  baS  2ßaffer  ein  wenig. 

Söul  man  ben  Sßubbtng  in  einer  gorm  fochen,  fo  fülle  man  biefe. 
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toeldje  guoor  mit  ©utter  gut  auägejtridjen  unb  mit  feiner  geriebener 
<Semmel  ober  Sroiebacf  auägeftreut  fein  mu&,  nur  gu  bret  SSiert^eilen 
mit  ber  üftaffe ,  bamit  letztere  9taum  gur  $lu$be1mung  behält.  ES  barf 
uicfyt  gu  oiel  Sßaffer  in  bem  ®efd)irr  fein,  tnn>eld>e3  man  bie  gorm  fefct,  bamit 
tiefe  md)t  beim  Äodjen  burd)  bie  ^Bewegung  be£  fiebenben  3Baffer3  um; 
geworfen  wirb.  Um  bie$  nod>  fixerer  gu  oerfyüten,  befdjmere  man  ben 
Übecfel  ber  $Pubbingform,  roeldjer  intoenbig  mit  33utter  auggeftricfyen 
feinmufj,  bamit  ber  fteigenbcJpubbtng  ficfy  nicfyt  feft  baranljä'ngt ,  mit 
ein  paar  eifernen  ^lättbolgen  unb  (äffe  baä  2öaffer  nur  langfam  focfycn. 
Um  baä  Entweihen  ber  Söaffcrbämpfe  mögticfyft  gu  »erfnnbern,  burd) 
bereu  EiMüirhmg  ba3  ©avwerbcn  be3  ^ubbingS  beftfrbert  wirb,  bebecfe 
man  ba3  ©efd)tvr,  in  bem  ber  $ubbing  fodjt,  mit  bem  paffenben  $)ecfel. 

Obgleid)  in  ber  Einleitung  fcfyon  etwa§  barüber  gefagt  ift,  fo  fei 
^ier  bennoa)  wieberfyolt,  bafj  man  bei  ber  Bereitung  ber  ?Pubbing3  unb 
Sücefylfpeifen  etwa  <5t  auf  jebc  $erfon  redmet,  fo  baß  eine  Wltf)U 
fpeife  ober  ein  Tübbing  ton  12  Eiern  für  8^erfonen  auäreidjenb  ift,  oors 
auägefefet,  bafj  aufjerbem  nod)  mehrere  ©eridjte  auf  ben  Z\\d)  fommen. 
©efcfyränft  ftd)  bie  9Jcal;lgeit  aber  nur  auf  ein  paar  @erid)te,  al3  g.  23. 
©uppe,  ©raten  unb  Tübbing,  fo  redme  man  Wenigftenä  2  Eier  auf  eine 
t(krfon,  wonadj)  man  bei  ben  gegebenen  SKecepten  leidet  beregnen  fann, 
Wiemet  3ut^aten  man  für  eine  beftimmte  ^erfonengafyl  nehmen  mug. 

836.  «pubbtng  ton  Kartoffel-  ober  ßtaftraefjl.  2Ran  raffe 

J-  Ouart  SKila)  mit  12  üot^  93utter  unb  8  £otl>  ^uefer  focf)en,  fd)ütte 
12  £otlj  mit  ein  wenig  9ftUd)  flar*  unb  bicfflüffiggequirlteä  Kartoffel* 
ober  $raftmel>l  bagu,  rüfyre  e3  auf  nid)t  gu  ftarfem  fteuer  gu  einem 
fteifen  steige,  ben  man  auf  bem  geuer  fo  lange  rühren  mufj,  biä  er  ftä) 
\?on  ber  Eafferole  löfet  2)ie3  nennt  man  „abbrennen'',  £at  fid)  ber 
Steig  unter  öfterem  Umrühren  abgefüllt,  fo  rüfjre  man  ifm  in  einem 
Sfteibenapfc  recfyt  weijj  unb  gefdmietbig,  rüfyre  nadj  unb  naefy  2  gange 
Eier  unb  10  Eibotter  nebft  einer  ^rife  ©alg  unb  ber  auf  Surfer  abges 
riebenen  ©cfyale  einer  Eitrone  barunter  unb  mifa^e  gule^t  ba3  gu  feljr 
fteifem  @<$nee  gefd)lagene  Eiweifj  ber  10  Eier  (9?o.  21)  nad)  unb  nad) 
darunter.  2)ann  beftreicfye  man  bie  SDtitte  ber  gum  Tübbing  beftimmtert 
(Seroiette  mit  SButter,  lege  fie  über  einen  $Durd)fd)lag ,  fülle  bie  äftaffe 
hinein,  binbe  bie  ©eroiette  feft,  bod)  nicfyt  gu  bid)t  über  ber  Sftaffc  gu, 
bamit  fidj  ber  Tübbing  auSbefynen  fann,  unb  focfye  ityn  1£  «Stunbe  naety 
Slnweifung  ber  ©orbemerfung  biefeS  5lbfd)nitte3.  ©ott  ber  $ubbing 
angerichtet  Serben,  fo  lege  man  ityn  abermals  in  einen  3)ura^fd)lag, 
fdmeibe  bag  Sanb  auf,  löfe  bie  ©eroiette,  fo  toeit  eg  mögltdj  ift,  oon 
bem  Tübbing  ab,  lege  eine  @d)üffel  barüber,  feiere  biefe  um,  ne^me  ben 
£)urd)fd>lag  unb  bie  ©eroiette  be^utfam  ab,  übergieße  ben  ^ubbing 
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mit  einer  ^einfcfyaums©auce  nad)  9co.  116,  ober  einer  ©agos©auce  nad) 
Sfto.  119,  unb  rict)tc  bie  übrige  ©auce  in  eine  ©aueiäre  an. 

Hnmerlung.  SKan  fann  ba«  "Abbrennen  be«  üKe&le«  mit  SHilg,  Suttet  nnb  3ucfer  ja 
^ubbing«  unb  SHcplfpeifen  auf  mebrere  «rten  bemerrftelligen.  Die  eine  Art,  wo  man  ba« 
ÜMe&l  flüffifl  einrii&rt  unb  ju  bet  rogenben  «Plilg  fgtittet,  ift  obenflepenb  angegeben.  71  uf 
eine  anbete  21  rt  oermifgt  man  bad  -JUiebl  nag  unb  nag  regt  glatt  nitt  ber  faltrn,  jur  üHebu 
träfe  beftimmten  SRilg ,  fügt  Sutter  unb  3u<fer  t m^u  unb  rttfert  bie«  auf  nigt  ju  ftarlem 

Seuet  fo  lange,  bi9  ftg  bie  9Naffe  ton  ber  Lafferde  loü.  (Sntlig  fgüttet  man  aueb  ba« 
ieW,  fo  toie  e«  ift,  auf  einmal  in  bie  mit  Butter  unb  3ucTt  aufgefegte  SRilg  unb  rfiptt 
e#  fgnell  unb  gefgieft  mit  berfelben  ju  einet  glatten ,  fteiten  Waffe  jufaramen.  <2S  ifl  tbri« 
gen«  gleig,  auf  »elge  Brt  man  bie  flRaffe  abbrennt,  wenn  fie  nur  nitt  Ilümperig  toirb, 
roai  man  bei  ben  erften  beiben  Strien  fepr  leigt  »ermeiben  fann,  roenn  man,  fobalb  man  be  - 
merft,  bafj  bie  SRaffe  auf  bem  ©oben  ber  gafferole  fteif  roerben  roill,  bie  (Safferole  Pom. 
fteuer  nimmt  unb  bie  nog  bünne  Waffe  mit  ber  fgon  bitfgeroorbenen  rafg  Harrilc-rt. 

837.  Tübbing  öon  SBetgenme}!.  18  Sott?  je^r  feines  SBciscn-- 
mcfyl  mirb  mit  einem  reid)lid)en  falben  Duart  Wiilä)  unb  18  Sotfy  Söuta 
ter  naa)  tooeifung  ber  ©origen  Kummer  $u  einer  fteifen  9Jcaffe  abgea 
©rannt.  9cad)  bem  ©erfüllen  werben  nad)  unb  nadj  18  (Sibotter,  18 
Sot(  Sü&tt,  6  ©tücf  feingeftogene  bittere  ÜKanbeln  unb  bie  auf  Surfer 
abgeriebene  ©Aale  einer  Zitrone  baruntergcrütjrt ;  ber,  fcc>r  feftgefd)la* 
gene  ©djnee  ©on  ben ,18  (Juocijjcn  »Urb  leidjt  baruntergcmifcfyt  unb  ber 
Sßubbing  in  einer  ©eroiette  ober  in  einer  Sorrn  gcfod)t.  &a$u  eine 
§imbeer;©auce  nad)  9lo.  123  ober  eine  ®irfd)=©auce  nad;  9Ro.  121. 

838.  9tet$»$Pubbinft.  9ftan  fodje  ein  gSfunb  nadj  3ßo.  23 
gereinigten  Dreis  in  etn?a  1  Quart  SCRilcr)  rafefy  an,  fefce  iljn  auf  gelins 
beS  geuer  unb  laffe  it)n  langfam  gan$  fteif  auSqueÜcn.  33e©or  er  ganj 
njeid)  ift,  tfyue  man  £  $funb  frifd>e  ©utter  unb  £  $funb  gezogenen 
3urfer  baju  unb  laffe  ifyn  bamit  ©oüenbä  meid)  meroen.  9cad)  bem  (Sra 
falten  rü^re  man  16  ^ibottcr,  abgeriebene  (5itronenfd>ale  unb  eine 
$rtfe  ©alj,  nad)  belieben  audj  fleingebröcfelte  bittere  2Jcafronen, 
•|  Sßfunb  gutgereinigte  Dcofinen  unb  (Sorintfycn  unb  4  Sott)  mürfeliggea 
fdmittenen  Zitronat  unb  jutefet  ba.3  $u  fcljr  fteifem  ©djnee  gefdjlagene 
2Bei§e  ©on  16  (Siern  barunter,  unb  fodje  ben  $pubbing,nad)  SSelieben  in 
einer  ©eroiette  ober  $orm  2  ©tunben.  2)aju  pa§t  eine  3Jiitcr)=  ober  • 
Hagebutten--,  ^im©eer5  ober  £ir[cfy5©auce,  aud)  eine  Scinfdjaums  uni) 
$Punfä>6ance. 

839*  «Pubbtilg  JU  geföntem  Dbft.  \  ^funb  feineg  SWt^l  toirb 
mit  iCuart  mi$  unD  8  Sot^utter  abgebrannt  (fte^e  «Ro.  836).  9iaa> 
einigem iBcrfül}len  rül)rc  man  8  (Sglöffetiueijje  geriebene  ©cmmel,  4@gs 
IöffclButfer,  eine^rifc©al$,  abgeriebene  (5itroncnfa)ale  unb  lOSibotter 
barunter  unb  ©crmifdje  julet^t  bie  3^affe  mit  bem  ju  fet?r  fteifem  ©a^nee 
gefd)lagcncn  ^imerfe.  —  3J?an  läfet  ben  ^ubbing  1|  ©tunbe  foa^cn. 

tlnmerfung.  Sollte  bie  Waffe  bor  bit  53ermifgtnA  mit  bem  ©gnee  ein  roemg  ju  fteif 
Irin,  fo  orrbünne  man  fie  mit  ein  wenig  Witg.  —  Hütt  ©gnee  mu§  au§erorbentlig  fteif  ge* 
fglagen  fein ,  ton  ber  fteftigteit  teffelben  bangt  jumeift  ta«  Öelingtn  ber  ^ubeing«  ab. 

840*   ©emmcl^ubbing  mit  Äirf^ett*  Ü3can  fd)neibe  2  ^funb 
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abgemalte  ©emmel  ober  üftilcfybrob  in  bünne  ©Reiben  unb  gie§e  etwa 
\  Ouart  Wiiä)  barüber.  SBenn  bic  Semmel  aufgeweicht  ift,  rüfjre  man 
ftc  mit  10  £otfy  SButter  auf  bem  %tutx  ju  einem  jietfem  SBrct  ab,  ber 
nia^t  flüntperig  fein  barf,  laffe  ir)n  oerf ü^en ,  oermifdje  ifyn  mit  12£otlj 
3ucfer,  12  .(Sibottern,  einer  $Prife@al$,  abgeriebener  <5itrouenfd)ale 
unb  3"™^,  rüfyre  $ulefet  baS  $u  feljr  ftcifcm  ©a^nee  gefdjlagene  (£iwetfj 
nebft  einem  guten  ifytil  auSgefteinter  teid)t  ausgepreßter  Äirfa^en  bars 
unter,  unb  fodje  ben  ^ubbing  1^  bis  2  ©tunben  in  einer  gorm.  ÜRan 
gicbt  eine  #irfa><5auce  baju ;  aud)  fpeifi  man  biefen  Sßubbing  mit  bar* 
übergefireutem  3^cfer. 

841.  ^ubbittg  mit  Siepfeltt.  £ter$u  bereitet  man  bie  SDlaffc 
nadj  Angabe  ber  vorigen  Kummer;  anftatt  ber  fttrfdjen  mifdjt  man 
grofjwürfeliggefdmittene,  mit  3uder  gemengte  SIepfel  barunter.  £)er 
Tübbing  mujj  1  j.  bis  2  ©tunben  f  odjen  unb  wirb  mit  einer  SQkinjajaum* 
©auce  feroirt. 

842.  ©ttea^ubbittg*  JSßfunb  grobförntger  ®rie3  wirb  mit 
$  Ouart  mild)  unb  12  üctt)  Butter  auf  bem  geuer  unter  fretem9Rüt)ren 
bicf  aufgequollen.  Sftadj  bem 33 erfüllen  rüfyre  man  12  (5ibotter,  J^funb 
3ucfer,  abgeriebene  (Sitroncnfdjale,  eine  $rife  <Salg  unb  6  @tücf  feingez 
ftofjene  bittere  ÜJlanbcln  barunter,  oermifdjc  bieSftaffemit  bem  fefyr  (teifs 
gefangenen  (Siweigfdmee  unb  fodje  fie  1£  @tunbe.  2)agu  eine  beliebige 
Ohft*,  WSfy  ober  2öein.@auce. 

843.  Tübbing  *on  faurer  ©a$ne.  2Kan  rityrt  12  Soffel  bitfe 

faurc  ©al)ne  mit  12  (Sibottern,  6  löffeln  3ucfer,  3»™t,  (Sitronenfdjale 
unb  einer  $rife@al$  red)t  flar,mifa)t  etwa  1  ?|}funb  Weijje  geriebene  @(  ms 
mel  unter  bie  Sftaffe  unb  jietyt  ben  fcr>r  fkifgefd)lagenen  ©djnee  oon  12 
(Siwcipen  leidet  barunter.  Sftad)  belieben  fann  man  aud)  |  ^?funb  gut* 
gereinigte  (Sonnten  barunter  mifcfyen.  £>er  Tübbing  wirb  l£@tunbe  ges 
•  foc3t>t  unb  mit  einer  beliebigen  SBchu  ober  Obft*@auce  aufgetifd>t. 

n  844*  spubbing  toon  gerfefcener@emmel.  üttan  rü^re  l2  2ot§ 

SButter  ju  @afme,  fügcnad)  unb  nad)  unter  fortgcfefctem9ftüfyren2  gan$c 
ßter,  8  6ibotter,  12  2otl)3ucfer,  etwas  abgeriebene  (£itronenfd)ale,  eine 
tßrife  <Salj  unb  6  <&tüd  feingeftofjcne  bittere  2ftanbcln  fyinju,  mifcfye  £ 
$funb  weifje  geriebene  ©emmel,  ein  fjalbeS  SöeinglaS  ootl  sJium  unb  J 
^funb  gereinigte  (Sorinttyen  unter  bieSKaffe,  unb  rütp  baS  $u  fetyr  ftci= 
fem  ©4ncc  gefdjlagene  3Bei§e  oon  8—10  (Siern  leidet  barunter.  SDer 
Tübbing  muß  etwa  1£  <Stunbe  f  od)en  unb  wirb  mit  einer  ^unfaV  ober 
2Bcinfd)aums@auce  aufgetifdjt. 

845*  9lo*  eitt@cmmel«^ubbmg.  l6Sot^abgefa}ältegaJlir^ 
fcrob ,  Wethes  nic^t  gan$  frifä  fein  barf,  wirb  in  2fttl(fy  geweift  unb  fo 
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trocfcn  alä  möglidj  auSgebrücft.  $)ann  rü^re  mau  12  2otfy  SButter  $u 
©alme,  rü^re  nadj  unb  nadj  2  gan$e  (Sier,  7  (Sibotter,  (Sitronenfcfyale,  6 
©tücf  fcingeftofjene  bittere  äftanbeln,  8  £otl}3ucf  er,  ba$  gedeichte  Üttildjs 
fcrob  unb  ein  paar  Söffet  geriebene  ©emmel  barunter,  t>ermifa)ebie2Dflaffe 
mit  £  Sßfunö  gutgeretnigten  SRoflnen  unb  eben  fo  oiel  (Sorinttyen,  jielje 
ben  fetyr  fteifgefa)lagenen©djnee  oon  ben  7  (Sttoetfjen  barunter,  unbfocfye 
ben  ^ubbtng  1£  ©tunbe.  ©ine  2öeinfcf)aunu©auce  iffc  ba$u  paffenb. 

846*  ^ubbing  tWläte&fctl.  2ftan  mad)e  toon|©cf)ocf  lebenbtgen 
Ärcbf  en  naä)  $lo.  754  Krebämatte  unb  oon  einer  äftanbel  abgefragter  förebf e 
mit  i  ^funb  SButter  ßrebiSbutter  (9lo.  9).  3)ie  ©d)n)ä'n$e  ber  trebfe, 
toon  toetdjen  man  Statte  bereitet  fyat,  maa^e  man  mit  ein  n>enig  SSutter 
unb  ©al$  gar,  unb  t)acfe  ftc  nebft  ben  abgefegten  ÄrebSfajroänjen  (cr)r 
fein.  3)annfod)e  man  r>on  einem  falben  Sßfunbetoeifjer  geriebener o  emmel 
mit  toenig,  tjödjftcnä  einem  33iertelquart  9Dtildj  einen  fteifen  SBrei,  reibe 
biefen  uaa^bemio1  erfüllen  mit  berÄrebSmatte  in  einem  Sfteibenapfe  recfyt 
fein,  rü^re  bie  gute  £älfte  berföreb^utter,  8  bis  10  (Sibotter,  £$funb 
Sucfer,  (Sitronen$ucfer,  ÜJcuäfatnujj  unb  bie  gefyacftcnÄrebSfdjtoanje  bars 
unter,  Oermifdje  bie  Öftaffe  mit  bem  fet)r  fteifgefcfylagcnen  SBeifjen  Oon 
10($iern  unb  fodje  fte  1£  bi$2@tunben.  2) ief  er  Tübbing  muß  in  einer 
gorm  gefodjt  »erben,  nml  er  beimÄodjen  in  einer ©eroiette  feine  rotlje 
garbe  verliert.  ^angiebtbajunad)ftehenbe@auce:  9ftan  fod)t  ein  ©tiief 
SBaniHe  ober3intmt  unb  (5itronenfa)ale  tn©atyne  au3,  t^ut  ein  paarftörs 
ner  ©al$  unb  ljinreid)enb  3ucfer  baran,  mad)t  bie  ©a^ne  mit  ein  toentg 
Kartoffelmehl  feimig,  tlmt  ctmaS  ßrebäbutter  baran  unb  jie^t  bie  ©auce 
Beim  teilten  mit  ein  paar  (Sibottern  ab. 

In«  er  Inn  9.  Sitronenjutfer,  toeI4en  man  ju  bieten  ©reifen  gebrannt,  mirb  Beret- 
tet, intern  man  bie  8d>ale  reeftt  Reibet,  glättet  dittonen  auf  Butler  abteibr,  bemnäf&ft  mit  einem 
Keffer  batoon  abidmbt  untr  in  einem  »etiäloffencn  &lafe}um  ©ebrauöje  betwabtt.  SRanbatf 
beim  Abreiben  niebt  biö  auf  bie  n>ri§e  Stbale  ber  (Zitrone  lommen.  3U  lan8e  betroa&ttet  (5i«= 
troneiuucfer  »erliett  butä)  bie  SSerflüd&tigung  be«  in  bet  (Sittonenfaale  ent&altenen  ätyetifüjen 
Oele«  feinen  XBcrtb. 

847*  Patting  *<m  ÜKö&tt.  £$funb  »cigerSKo^ntoirb  12©tmu 
ben  in  faltem  Sßaffer  geioeidjt,  bann  gemäßen,  mehrere  Sftate  abges 
fcfyoemmt,  trotten  abgegoffen  unb  in  einem  föeibenapfe  ju  einem  biefen 
©rei  feingerieben,  toobei  man  ir>n  anfangt  troefen  reibt  unb  bann  erft  na<§ 
unb  nac^  «n  wenig  Ütofentoaffer  unb  bajugiegt.  hierauf  rü^re  man 
J^funbSöutter  $u  ©a^ne,  t^ue  \  $funb  3ucfer,  8  (Sibotter,  ein  paar  ge^ 
fto&ene  bittere  ÜJcanbeln,  3immtf  eitronenfc^ale,  6  2ott>  geriebene  ©em^ 
mel  unb  ben  üttoljn  ba^u,  jiehe  ben  fet>r  fteifgcfa>lagencn  ©tn>etgfct)ttec 
barunter  unb  f odje  ben  Tübbing  l£  ©tunbe.  SWan  giebt  eine  2ftU<$"  ober 
2Bein5@auce  ba^u. 

848.  VuMhlg  t>0tt  f  irfe.  2nan  brü^e  4  $funb  §irfe  gut  ab, 
laffc  ftc  in  ettoa  }  Quart  Mild)  recr>t  fteif  au^quetten  unb  erfalten. 
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$>ann  rü^re  man  Sßfunb  39utter  gu  ©alme,  fefce  ^  $funb  3urfer,  (Sis 
tronenfdjale,  8inmt#  6  ©tili  geftofcene  bittere  DJhnbeln,  8  (Sibotter, 
ein  paar  Söffet  weige  gertebene  ©emmel  unb  bie  £irfe  bagu,  ©erotifdje 
bie  Üftaffe  mit  bem  fteifen  ©iweijjfdjnee  unb  foa)e  fic  1£  ©tunbe.  ffllan 
fann  fotoot)!  eine  Sftild)«  aU  aua)  eine  2öeuu©auce  beizugeben. 

849.  ^ubbtag  t)01t  Äartoffeltt.  Sie  Kartoffeln  baju  foajt  man 
am  $ag  guoor  mit  ber  ©d)ale  ab.  12  ßot^SButter  rüfjrt  man  gu  ©aljne, 
fügt  naa)  unb  naa)  12  (Sibotter,  12  Sotfj  Sucfer,  (Sitronenfd)ale,  6  ©tücf 
feingeftogene  bittere  2ftanbeln,  4  Sotlj  gertebene  ©emmel  unb  1£  ^Pfunb 
feingeriebene  Kartoffeln  ^inju,  mifdjt  ba£  ju  ftetfem  ©a)nee  gefa)Iagene 
(SiWetjj  barunter,  lägt  ben  Tübbing  1£  ©tunbe  fodjen  unb  giebt  eine 
9Jcila>  ober  £)bft;©auce  baju. 

850*  ^ubbing  toott  ©ago.  \  $funb  naa)  9ßo.  24  gereinigter 
©ago  wirb  mit  etwa  ^OuartÜftila)  redjt  bief  aufgequollen;  Wenn  er  ers 
faltet  ijt,  reibt  man  10  £otfy  SButter  5u@afyne,  rüfyrt  2  ganje  @ier,  6  <£ü 
botter,  abgeriebene  (£ttronenfa)ale,,13tmmt,  8  £otfy  3uder,  ein  paar  Söffel  * 
weiße  geriebene  ©emmel  unb  ben  &ago  barunter,  öermifa)t  bie  Sttaffemtt 
bem  fteifen  ©iweißfdmee,  fodjt  fie  in  einer  gorm  1£  ©tunbe,  unb  giebt 
eine  9iot1jwem=©auce  nadj  9to.  118  bagu. 

851»  e^ocolabett^ubbtng  (tjotjugli*).  12£otlj93utterrü$rt 
man  ju  ©afyne,  fügt  nad)  unb  naa)  unter  fortwäfyrenbem  D^ü^ren  12  (£{* 
botter,  8  tfotlj  3uder,  6  Sotfy  geriebene  (S^ocolabe,  10  Sotfy  geriebenen 
^ßumpernirfel  ober  rea)t  fdjwarjeiS  SBrob,  ein  wenig  3immt,  ein  ©türfdjen 
33aniHe  unb  einige  ©ewür^nägel  (bag  ©ewüq  jufammen  fetngeftojjen  unb 
burdjgeftebt)  ^in^u,  oermifdjt  bie  SDcaffe  mit  bem  fel)r  fteifgcfdjlagenen 
©djnec  oon  12  (tiweifjen,  füllt  fie  in  eine  mit  $3utter  auggeftria)ene  unb 
mit  geriebener  ©emmel  auägeftreute  ^ßubbing  ^gorat  unb  fodjt  fte  1£ 
©tunbe*  ©ine  SßunfaV  ober  SßeinfdjaumsSauce  ift  ju  biefem  ^ubbing 
paffenb. 

852*  ^lumpttbbing.  (§3  giebt  ju  biefem  Tübbing  eine  gro&e 
9tn$afyl  oerfdjtebencr  Sftecepte.  ©in  paar  ber  bewährteren  finb  folgenbe: 
1  $funb  oon  ben  feinen  §äuten  befreiter  SRtnberniercntalg  Wirb  feinge* 
badft  (wobei  man  naa)  unb  naa)  1  ^Sfunb  geriebene  ©emmel  unb  4  Sotlj 
aJle^t  über  ben  £alg  ftreut,  bamit  er  troden  bleibt)  unb  in  einen  SRapf 
getljan.  2)ann  fügt  man  ein  Wenig  ©al$,  12  Ceti)  3uder,  etwas  gerie* 
bene  aftuSfatnufj,  geftofjenen  3immt  unb  helfen,  8  ©tücf  feingeftofjenc 
hitttn  aJJanbeln,  1  ^ßfunb  gutgereinigte  ©ullanrofmen  ober  oon  ben  &er* 
nen  befreite  unb  gefa)nittene  grofje  S^ofinen,  1  ?Pfunb  ©orint^en,  8  £ot$ 
würfeliggefa)nittenen  ©itronat,  ge^adte  (Sitronenfdjale,  10  ganje  ©ier, 
i  Ouart  3^um  unb  etwa«  me^r  SDiild)  ober  ©a^ne  ^inju,  rü^rt  2lHe3 
gut  bura)einanber,  füUt  bie  3ftaffe  in  eine  ©eroiette  ober  gorm  unb  fodjt 
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fu  4  bis  5  ©tunben.  SJian  braudjt  tueber  in  ber  ©croictte  nod)  in  ber 
gorm  t>iel9ftaum  ju  laffen,  nxil  fid)  Dicfcr  ^ubbing  niti>t  fo  ftarf  auäbefynt, 
alä  bie  anbern  Birten  ^ubbingä,  uub  fatin  bie  ÜJiaffe  aud»  fdjon  am  £age 
juoor  einrühren.  £a$u  wirb  eine  $Punjd)5  ober9{ums©auce  nad)9ßo.  115 
gegeben.  —  Söenn  man  ben  $ubbing  auf  Die  Stufet  giebt,  übergiefjt  man 
ifyti  mit  feinem  9ium,  ober  füllt  eine  fl'eine,  auf  ber  £>öfye  beffetben  ges 
madjte  £öfylung  mit  9Cum  uub  jüubct  ilm  an.  SSietoeilen  mirb  aud)  jus 
gleid)  mit  lern  Tübbing  2id)t  auf  bie  ütafel  gefegt  uub  neben  bcr  ©auce 
9Rum  unb  j&u&tT  präfentirt,  roo  fid)  bann  bie  ©äftc  nad;  ^Belieben  ifyren 
Sßufcbtng  anjünben  tonnen. 

853«  (Sin  unterer  ^Hnttipubbing*  1  $funb  feingefyacfteu  9We- 
rentalg  ocrmijdjt  mau  mit  20  ^oti)  ilJicC>t ,  6ßotl)  geriebener  ©cmmel,  6 
ganzen  Cncrn,  12  Soll)  .»Jucfcr,  i  Ouart  ©aljue,  £  Quart  9ium,einer^prife 
©alj,  8  ©tütf  gejd)ältcn  unD  in  Würfel  gcfdjnittenen  53or3borfer  9lcpfcln,  J 
Sßfunb gereinigten  ©ultanrofineu,  |  $fuub  (Sorintfyen,  gcfyatf  ter  (Sitronens 
fdjale,  2  £'otl)  roüvfcliggcfdmittcnvr  Oraugenfdjale,  4  2otl)  (Sitrouat  unb 
geriebener  SftuSfutnufj,  füllt  bie  äftaffe  in  eine  ©croiette  ober  gorm  unb 
fod)t  fw  4  big  5  ©tunben.  9Jian  fanu  außer  ben  in  ootiger  Kummer  ans 
gegebenen  ©aucen  aud)  eine  £>imbeer;©auce  $u  biefem  ^uDbing  geben. 

854.  23rob:^>uoo^8*  *j  ^Pfu,l°  geriebenes  ©dnoarjbrob  röftet 
man  mit  12  ^otty  Butter  tu  einer  etjeruen  Pfanne  gelbbraun,  fdjüttet  eä  in 
einen  Sftapf  unb  läjjt  e$  oerfüfylcn.  J  $funb  geflogenen  3utfer  rüfyrt  ober 
fd)lägt  man  mit  6  ganzen  (5-iern  unD  6(5tDottern  bitfjdjaumig,  oermifdjt 
bie  Üttaffe  mit  abgeriebener  (Sttronenfdjale,  geflogenem  ,3tmmt  unb  Helten, 
einer  ^rife  ©alj,  Dem  geröfteten  43roD,  ^  $[uub  gereinigten  iSoriutfycn 
nnb  etroa  |  Ouart  ©aljne,  jiel)t  ben  red)t  fteif  gcfd)lagcnen  ©dmee  ton 
6  (Simeifceu  letdjt  baruuter,  füllt  bie  Sftaffe  in  eine  gorm,  fod)t  fic  2 
©tunben,  unb  giebt  eine  9tottynxin*,  2Bein[d>vum5  ober  H$unja>©auce 
baju. 

855.  <Sa&inef$--^>Ubbinß.  |  ^funb  Kartoffelmehl  toirb  mit  | 
Ouart  üNild)  unD  4  üot l>  U5utter  auf  Dem  geuer  $u  einem  fteifen,  glatten 
33rei  abgerührt.  £)ann  rubre  mau  8  Sotf)  25utter  3U  ©aljue,  füge  nad) 
unb  nad)  12  (Siöottcr,  12  £ot^  3utfer,  ben  oerfüt>lten  25rei,  6  Sott)  $er* 
brodelte  bittere  2ftahoncn,  abgeriebene  (Sitvonenfdjale  baju,  mi[d)e  8 
2oty  gereinigte  ©ultauroftuen,  4  2ott>  (Sortntfyen,  4  tfotl)  roürfeliggcfd)nits 
tenen  Zitronat  unb  $u(e&t  ben  fteif.H'[d)lagenen  ©d)uee  ber  12  ^iroet&e 
baruntcr,  unb  fodje  ben  ^uboiug  14  ©tunbe  in  einer  gönn.  93tan  giebt 
eine  2öeiufd)aum=©aucc  M$u. 

856.  Gabttieti.^ubbtng  anf  eine  anbete  Stfc  SWan  fülle 

eine  mit  Butter  au^geftrid)vue  gorm  in  abmedjfeluben  ©d)id)tcn  mitfefs 
feUSBigcuit  ober  fd)cibiggefd)nittenem  großen  SBUcuit,  gereinigten  ©uU 
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tanrofinen,  Gorintfyen,  toürfeliggcfdjnittenem  Gitronat  ,  eingemachten 
@la£firfd)en  unb  gerbröcfelten  Patronen.  $)ann  laffe  man  ein  guteä 
fyalbeä  Duart  ©afyne  auffodjen,  laffc  eine  fyalbe  Stange  SSanide  bann 
auSatefyen,  oermifdje  fic  nad)  bem  33ertuljlen  mit  12  Sotlj  äuefer,  einer 
$rife  ©ala,  2  ganzen  Giern  unb  8  Gibottern,  gieße  bie  ÜKaffe  bura)  ein 
©teb  unb  fülle  fie  nad)  unb  nad)  auf  ben  93t3cuit.  ©obann  fefeeman  bie 
gorm  in  ein  ©efdjirr  mit  fodjenbem  SBaffer,  beefe  einen  ^Decfet  barüber 
unb  laffe  ben  Tübbing,  oljne  bafj  er  fod)t,  in  einem  mäjjigljeigen  Ofen 
ober  auf  einer  Ijeijjen  ©teile  fo  lange  ftefjen,  big  er  burd)  unb  bura)  feft 
geworben  ift  GS  mujj  nod)  einmal  nnebertyolt  »erben,  bajj  baä  SBaffer 
auf  bem  fünfte  be3  ftodjenS  bleiben  mu&,  aber  nia)t  fodjcn  barf.  9cadj 
bem  be^utfamen  Umftültoen  auf  etne©d)üffel  überjie^e  man  ben  Tübbing 
mit  einer  9ßeinfd)aum;©auce. 

857*  Tübbing  wtt  tfaftottici!.  2  ^funb  ßaftanten  werben  ab* 
gefd)ält  unb  au£  ber  §aut  gebrüht,  mit  tocnig  Sflild)  unb  einer  falben 
Stange  Vanille  n>eid)gcbünftct  unb  burd)  ein  ©ieb  geftrid)en.  SBon  4 
2otfy  Kartoffelmehl,  |  Ouart  ©alme  ober  2JWd&  unb  2  £ot$  SButter  wirb 
ein  biefer,  glatter  33rci  gefönt  unb  mit  ben  Äaftantcn  oermifd)t.  SRun 
rüljre  man  10  £otfy  23utter  ju  ©afyne,  rüljre  nad)  unb  nadj  10  £otl) 
3ucfer,  2  ganje  Gier,  8  Gibotter,  10  ©ücf  f eingefrorene  bittere  2ttaubeln 
unb  ben  ©erfüllten  Äaftanienbret  barunter,  oevmtfdjc  bie  SJlaffe  mit  bem 
fteifgejdjlagenen  Ghoeijsfdjnee  unb  tod)e  fie  1£  big  2  ©tunben  in  einer 
gorm.  Gine  2Seinfd)aum5  ober  gktnfa>©auce  ift  bagu  paffenb. 

858.  SJtfc$=^ubMttg*  ©inen  Banber  ober^t  oonettoa  3  $funb 
fa>nctbct  man  au3  ©raten  unb  £aut,  n?äfd)t  baä  gifd)fleifd),  mad)t  ben 
britten  £t)eil  baoon  in  33utter  mit  ©ala  gar,  lägt  e3  abtroffen  unb  t)acf t  e3 
mit  bemrot)engifd>fleifd)e  aufammen  fe^r  fein.  2>ann  roeid)t  man  t)albs 
fooiel  gemalte  ©emmel,  als  e3  fjifdt)  ift,  in  Wlilä)  ein  unb  brüett  fu 
troefen  au3;  fod)t  aud)  ebenfooiel,  als  bie  ©emmel  beträgt,  biete  ©auce 
oon  2Beij$met)l  unb  ©at)ne.  9cun  rfit)rt  man  i  $funb  Butter  au  ©aJjne", 
fügt  nad)  unb  nad)  unter  fortgefefctem  SRüljren  2  ganae  Gier,  6—8  Giz 
botter,  ben  gifdj,  bie  ©emmel  unb  bie  ©auce,  ©ala,  SJcuSfatnuß,  eine 
feingeljacfte  unb  in  SButter  gefdjroifcte  ©Kalotte  unb  4—6  £ott)  gerieben 
neu  ^armefanfäfe  t)inau,  oermif  d)t  bie  2ttaffe  mit  bem  au  fc^r  fteifem 
©d)nee  gefd)lagenen  Sßeifjen  oon  6 — 8  Giern,  füllt  fic  in  eine  mitSButter 
auSgeftrid)ene  $ubbingfonn,  lägt  ben  Tübbing  etroa  1£  ©tunbe  nid)t 
ju  ftarf  fodjen  unb  giebt  eine  roeifje  ©arbeöens@auce  naa)  9to.  73  ober 
ein  Ragout  oon  Gt)amj>ignon3,  äftordjeln  unb  Ärebäfdjroänaen  baau.  . 

859.  ^ubbittg  t>Ott  SLdlHMtt  mit  »ojtttett.  2Kan  berette 
eine  ÄalbSleber^garce  toie  aum  £eberfud)en  in  Wo.  385,  fülle  ftc  in  eine 
gut  mit  ©utter  aulgeftriajcne  gorm,  n?ela)e  in  ber  «mitte  fein  dto^x 
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ben  batf,  unb  fodje  bcn  ^ubbing  1£  ©tunbe.  —  $>a$u  biefelben  ©aucen 
wie  jum  Seberfudjen. 

860.  «pubbing  öon  Kalbsleber  mit  ^armefanrafe.  SDaju 
wirb  oon  Kalbsleber  eine  garce  nadj  9to.  16  bereitet,  n>clct)c  man  mit 
fparmefanfafe,  4 — 6  (Stbottern  unb  bem  gu  ©djnee  gefangenen  (SiWeijj 
fcermifdjt  unb  in  einer  gorm  o^ne  dloty  l£  ©tunbe  focr)t.  2flan  giebt 
eine  braune  ©arbetlen=©auce  naa)  9£o.  72  ober  eine  braune  Krauters 
©auce  nad)  9co.  95  baju. 

861.  «Patting  Wtt  ©todftfö.  3  $funb  ©todfftfA  wirb  naa> 
*fto.  740  vorbereitet,  einmal  aufgef od)t ,  in  einen  £>urd)fd?tag  unb  bann 
3um  guten  Abtropfen  auf  ein  £ud)  gelegt  unb  nad)  SBefeitigung  atter 
(Sra'ten  feingefyuft.  —  SDann  rüfyrt  man  ein  falbes  $funb  SButter  gu 
©a§ne,  mifcfyt  10  (Sibotter,  ©alj,  50cu§fatnug,  ein  paar  f eingesäte, 
in  SButter  Weia>  unb  weifcgefdfywifcte  ©djalotten,  eine  Sßrife  Pfeffer, 
12 — 16  ßotlj  geriebene  ©emmel,  bcn  ©toefftfd)  unb  jule^t  etwas  oon 
bem  $u  fteifem  ©djnee  gefangenen  (Siweifj  barunter,  unb  fod)t  Den 
Sßubbing  in  einer  gorm  etwa  H  ©tunbe.  2)a$u  giebt  man  eine  ©auce 
Wie  3um©todftfa)  in  9io.  740  ober  eine  ©auccalaB£chamelnad>$fto.  97. 

862.  gleifö  ^ubbiltg*  Srierju  fann  mau  gebratenes  gteifdj 
aller  2lrt  nehmen,  weldjeä  oon  §Suten  unb  Seinen  befreit  unb  feinges 
fyadft  Wirb.  (Stn  wenig  f  eingebautes  roljeS  Dtinbs  ober  &albfleif$,  aud) 
©dfjinfen,  Oerbeffert  ben  ^ubbing.  Sluf  1£  gSfunb  biefeS  getieften 
g!eifd)eS  rüljrt  man  etwa  12  £otl?  geriebene  ©emmel  mit  Wenig  üftild) 
auf  bem  geuer  ju  einem  fteifen  23rei  ab,  Oermifdjt  biefen  nad)  bem  (5rs 
falten  mit  12  Sotty  S3utter,  8  (Stbottern,  ©al$,  Pfeffer,  ein  paar  feinge? 
fyadften  unb  in  SButter  gcfdjwifcten  ©djalotten,  SttuSfatnufj  unb  bem  ges 
fyadften  gleiftfye,  mtfttyt  auc§  nad)  ^Belieben  etwas  geriebenen  Sßarmefan; 
tafe  barunter,  oerbünnt  bie  Üftaffe,  wenn  fie  ju  fteif  fein  foÜtet  mit  ein 
wenig  ©afyne  unb  oermifdjt  fie  mit  bem  ju  fteifem  ©dmee  gefdjlagenen 
Steigen  ber  8  (gier.  9ttan  füllt  bie  9#affe  in  eine  gorm,  fod;t  ben  $ub* 
bing  etwa  l£  ©tunbe  unb  giebt  eine  braune  kapern?,  ©arbellen=,  Kraus 
ters  ober  §eringSs©auce  baju. 
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xiii.  mwmtu 

Hott  htx  £nbertttan$  in  waxmtn  ifflrljlfirtiftn. 

(gä  gtcbt  eine  fc  grojje  9lnja$t  *>on  Sftefclfpeifen  aüer9(rt,  ba|  bic 
Sföittfyeilung aller befannten sJiecepte baju  jclbft bannunmöglid)  fein  mürbe, 
roenn  berfelbcn  ein  grö&ercr  Dfaum  in  biefem  Jöudje  juge^eilt  merben 
fönnte.  SDiefcr  9lbjd)iiitt  wirb  fid)  ba^cr  auf  bic  beliebtcftcn  ÜRetflpeU 
jen  unb  bie  bcmäfyrtcften  SRecepte  boju  befdjränfcn  müffen.  Einige  aüs 
gemeine  S3emcrfungcn  müffen  jebod>  fyier  toerangefdiieft  merben. 

£aä  Belingen  ber  SKcfyljpcifen,  roeldjc  mit  $u  Sdmec  gc|d)lagencm 
(Jimeifj  ^bereitet  luevteit  f  ift  ton  ber  geftigfeit  bcffelben  abhängig;  er 
mufj  beätyalb  aufjcrotbcnttid)  ftcifgefdjlagen  merben.  2Bie  er  gefdjlagen 
merben  mufc,  ift  in  9lo.  21  angegeben.  9iäd)ftbem  ift  $u  ben  eigcntlid>cn 
9Nef)lfpeifen  ein  ganj  öor$üglid)c3  Sfteljl  erforberüd),  benn  ofyne  bie£ 
mürbe  aud)  ber  befte  Sdjnec  nid)t3  Reifen.  £ic  Ofcnljifce  fei  nur  mäfcig, 
toorjüglid)  ju  fcen  9ftcl)ljpcifcn,  meldje  nid)t  au3  ber  gorm  geftürjt,  fen» 
bern  in  einem  £cigranbe  auf  ber  (§d)üffcl,  ober  in  einem  baju  beftimms 
ten  ©ejd)irr  ton  ^sorjeÜan  ober  Sblcd>  gebaefen  unb  mit  bemjetben  unb 
einer  barumgejdjlagcnen  ©ermette  auf  ben  £ifd)  gegeben  werben.  55e? 
fonberS  ad)te  man  barauf,  bafj  fcie  Ü)M;lfpcijcn  nidjt  gu  jdjaTf  oon  unten 
baefen;  man  fann  bitdturdjein  paar  untergelegte .äiegelftütfc  fcertyüten. 
—  &ie  SDicfyljpcifcn,  meldje  au£  ber  gorm  auf  bie  (Bdniffcl  gcftür&t 
roerben,  baefe  man  in  einem  33ain;marie  im  Cfcn,  ftrcidjc  bie  gorm  gut 
mit  ungefaljener  Butter  au£,  u'nb  ftvaie  cnluxber  feingeriebene  ©cmmel 
fyincin,  ober  tocrfcl)e  ben  $.;oben  mit  einer  mit  Butter  bcflrid^encn  ^as 
hone.  2Jiau  ftür$c  fie  aud)  nidjt  gleid),  nadjbcm  fie  auS  bem  Ofen  ges 
nommen  fiub,  fonbern  man  laffe  fie  nod)  einige  SJiinutcn  rufyig  ftcfycn, 
bamit  fie  fid)  ein  wenig  fcfccn.  Cljne  biefe  S3orfid)t  mürben  bic  ÜKefyls 
fpcijen(befonbcr3bie  feinen)  lcid)t  aujgeinanbergcfjen.  —  SDcr  (Sefdjmacf 
einer  jeben  Ü)M)lfpeife  mirb  burd)  eine  Sßrife  ©alj  erl>öl>t,  roeldje  jeoocfy 
nid)t  bcfoubcrS  barangetfyan  wirb,  Wenn  bie  jur  2ftet)lfpeife  oerroeubete 
SButtcr  faltig  ift.  —  SOtan  fei  bei  ber  .Sufammcnfefcung  nid)t  angftlid). 
Scnnglcid)  bie  93orfd)Tiftcn  in  Setreff  beö  ä)ia§eg  unb  ©ctoiaMcä  genau 
fein  müfjcn,  fo  fomrnt  eä  bennod)  bei  nid)t  ganj  f  leinen  Quantitäten 
nidjt  barauf  au,  ob  ein  wenig  53uttcr  ober  Sföcfyl  ober  ein  (*t  mcfyr  ober 
weniger  barin  fei,  unb  mau  fann  febr  gut  bie  ^utljaten,  0()nc  fie  abgu* 
wägen,  mit  einem  gewöljnlidjen  fioffel  meffen.  (1  Löffel  9J?et)I,  3"^^/ 
ecmrnel  ift  ungefähr  1  üot^ ;  1  Söffet  S5utter  2  £ot^.)  —  2Benn  bie 
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SRe^Tfpeifen  mit  bcm  ©efytee  oermifcbt  flnb,  mug  man  f!e  gtetd^  baden, 
fc>cü  fonft  ber  ©dmee  toäfferig  loiro. 

863.  Auflauf  tiotl  StaniKe.  $aju  gehören  f  Ouart  ©afyte 
ober  Stttila),  8  «ottj  üKefrl,  8  «otl^ucfer,  6  Sotlj  feine  Butter,  1  ©tange 
93anillc,  10  (Sier.  —  2)te  ©afyne  ober  3ttild)  lagt  man  mit  ber  SßaniUe 

5  üftinuten  langfam  fodjen,  fteflt  fie  bann  jurücf,  läßt  fte  oerf ü^ten  unb 
gießt  fte  burd)  ein  ©ieb.  £ann  oermifdjt  man  ba3  3ftel)(  redjt  flar  mit 
ber  nad)  unb  nad)  bajugegoffenen  ©aljne,  fügt  5  (Sibotter,  ben 

unb  bie  Butter  ()in$u,  rüljrt  Neroon  auf  gelinbem  geuer  einen  glatten 
35rei  ab,  laßt  benfclben  unter  öfterem  Umrüljrenoerfüblen  unb  ocrmifdjt 
ifyn  mit  nodj  5  (Sibottcrn  unb  bem  ju  fefyr  fteifem  ©d)nee  gefangenen 
Söetgcn  ber  10  (Sier,  füllt  bie  TOaffe  in  eine  mit  Söutter  aufgetriebene 
gorm  oon  Silber,  <Porjettan  obersBled),  ober  in  einen  auf  eine©d)üffet 
aufgefegten  £ciaranb  Otto.  775)  unb  bäcft  fte  in  einem  gelinbljeigen 
Ofen  ettoa  brei  ^iertelftunbcn,  toobei  man  Sorge  tragen  mug,  bag  ber 
Auflauf  oon  unten  nidjt  ju  [c^arf  bacte.  £>er  Auflauf  mug  glcid),  naa> 
bem  er  aus  bem  Ofen  genommen  ift,  auf  ben  iifd)  gegeben  roerben; 
man  beftreut  ifyn  juoor  mit  feinem  Bucfer  unb  glacirt  i^n  nadj  belieben 
mit  einer  glüfyenbcn  ©Raufet. 

H  nmerfnn  n.  Seim  93ermif<6en  mit  einet  SR  äffe  batf  bet  QEiweifjfdmee  nidjt  jerrübtt 
»erb  n.  na*  teiJjt  bei  fteijen  Uiaff.n  gefcbe&en  tann,  wenn  man  ni<bt  oorfü&ng  ift.  SJlan 
örrmim)e  b  «!>a(!»  an-'ana«  nur  etwa  ben  olerten  I&df  bc«  ©cbiive«  mit  bet  Ulaffe,  »0» 
bei  man,  nm  dick  qcia)meiPta  \n  ma<ben,  breift  tu  Brie  geben  (ann.  unb  mij(be  bann 
na<b  unb  nacb.  ben  übrigen  fcxbnee  buttft.  leiste  3üge  mit  bem  $olUbff<(  barunter. 

8154»  Stuflauf  UOU  (Sfjocolttbe  toirb  bereitet  oon  4  Sotlj  2Jccfjr, 
4  Sott)  Au&ix,  4  £otfy  Butter,  8  2otl>  Gbocolabe,  \  Ouart  ©alme,  8 
(Stern.  £>aä  Sftefyl  oermi(a)t  man  rea^t  flar  mit  ber  ©atyne  unb  mit  4 
(Sibottcm,  fügt  bie  geriebene  (£fyocolabe,  bie  Butter  unb  ben  Bucfer 
tyinju,  rüfyrt  Neroon  auf  bem  geuer  einen  glatten  üörei  ab,  lagt  benfels 
ben  ©erfüllen  unb  oermijdjt  ityn  mit  ben  übrigen  4  (Sibottern  unb  bem 
fteifen  ©dmee  oon  ben  8  (Siroeigen.  2)a3  Söacfen  ift  bem  be3  ^luflaufeä 
Oon  Vanille  gleicf). 

«  8«5.  Auflauf  UOtt  üttafronett  toirb  bereitet  roic  ber  Auflauf 
oon  Vanille;  4  bU  6  tfotf)  fcingebröcfelte  ober  getiefte  bittere  Wlte 
fronen  toeröen  unter  bie  ÜJhffc  gerührt,  et>e  ber  ©djnee  barunterge* 
jogen  loirb. 

-  866.  Auflauf  UOtt  ÜÄanbdn.  8  Sotfj  fcingeflogene  füge  ÜRaiu 
bdu,  worunter  einige  bittere,  8  iott)  Wltty,  10  (Eier,  10  Sott)  ,3ucfer, 

6  ^ot^  Butter,  J  Ou^rt  ©aljne.  5)a^  9Jlcbl  rur)rt  man  mit  bcr 
©atjnc  flar,  fügt  Die  Butter,  ben  3"fto,  5  (Sibottcr  unb  bie  mit  ein 
toenig  ©irocig  ober  2öaffcr  feingeftogenen  2Jcanbeln  bin^u,  rü^rt  bie3 
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auf  bem  geuer  $u  einem  S3ret  ab,  fccrmifdjt  betreiben  nad)  einigem  2}ets 
f übten  mit  nodj  5  (£ibottern  unb  ettoaS  Gitrcnenjucfcr,  gie^t  baä  |u 
fcljr  flcifcm  ©cfynee  gefcfylagenc  (Sinnig  leid)t  barunter  unb  bdeft  ben 
Auflauf,  rote  oben  angegeben» 

867.  ymtffi'Snflanf.  10  £ot$  2JM>1,  6  Sot§  Suttet,  10 
(frier,  10  2otl)  3ucfer,  £  Ouart  ©aljne,  J  Ouart  Sftum,  2  Zitronen. — 
$on  bem  SJcefyl  unb  ber  ©afme  roirb  mit  bem  3utfer,  ber  SButter  unb  5 
(fibottern  nad)9co.  863  ein  SBret  abgerührt,  roeldjen  man  nad)  bem^ers 
fügten  mit  ben  übrigen  5  C?ibottern,  (Sitronen$ucfer,  bem  9tum,  bem 
©afte  ber  Zitronen  unb  julc^t  mit  bem  ju  fteifem  ©ermee  gefdjlagenen 
(Siroeig  r>ermifd)t,  in  eine  gorm  füllt,  mit  3u(fer  beftreut  unb  etroaeine 
©tunbe  bScft. 

868.  Auflauf  t>on  Stet*  mit  Sanitte.  4?funb  «et«,  l  Quart 

Wild),  12  £ot$  3ucfer,  8  £ot^  Butter,  10  (jier,  1  ©tauge  SBaniüe.  — 
Skr  SKete  roirb  nad)  9io.  23  gereinigt,  mit  ber  9ftUd)  unb  ber  Sknttte 
auf  rafcfyem  geuer  angefod)t  unb  auf  geltnbeg  gcuer  gefegt;  nad)  einer 
Ijalben  ©tunbe  nurb  bie  23utter  unb  ber  geflogene  3ncfcr  barangetfyan 
unb  ber  9ftei£  t>oÜenb£  roeicfygebämpft.  2)ann  rüljrt  .'man  i§n  tüdjtig 
ober  firctdjt  it)n  burdj  ein  ©teb,  rü^rt  10  (Sibotter  barunter,  oermiföt 
irm  mit  bem  ©dmee  ber  10  (Firoeißc  unb  bäcft  ifyn  1  ©tunbe. 

869.  Auflauf  fcOtt  ©tttonen.  |  $funb  feingeflogenen  3uc?er 
rütyrt  man  mit  12  (Sibottern  unb  ber  auf  3ucfer  abgeriebenen  ©djale 
x>cxi  2  Zitronen  eine  Ijalbe  ©tunbe,  tocrmtfcr>t  bie  äftaffe  mit  bem  ©aftc 
tton  2  (Zitronen,  jieljt  ben  (reifen  ©dmee  r>on  12  (Sinnigen  nebft  2  £otfy 
feinem  SBeijen-  ober  Kartoffelmehl  leicht  barunter,  füllt  bie  SÖfaffe  in 
eine  gorm,  befireut  fie  mit  3«cfer  unb  bäcft  fk  30  big  40  üftinuten  in 
fefyr  magiger  Ofentyifce. 

870.  Auflauf  toOtt  (Stb&eetetl.  1J  Ouart  fdjeme  (Srbbcerm 
ftreiebt  man  burd)  ein  feinet  ©ieb.  $)ann  fdjldgt  man  uon  10  biä  12 
(Siroetgen  einen  feljr  feften,  glatten  ©dmee,  fcermifdjt  ir)n  mit  £  Sßfunb 
fefyr  {eingebogenem  3ucfer,  jie^t  bie  burdjfiridjenen  (Srbbeeren  leicht 
barunter,  füllt  bie  SDcaffe  in  eine  gorm,  ftreut  3ucfer  barüber  unb  baeft 
fic  in  fct)r  gelinber  Ofcnr)t^.c  etroa  eine  fyalbe  ©tunbe. 

871.  Sluftauf  &on  $im&ectett  wirb  ebenfo  bereitet  n?ie  ber9luf* 
lauf  fcon  (Srbbeeren. 

872.  Auflauf  ober  Schnee  öon  Teufeln  obep  £luttten, 
Äirft^en,  Stydfofett,  ^Pftrftd^en.  SDcan  foa)t  &on  biefen  grüßten 
mit  etroaä  j&udtx  ein  fteifeS  ÜKug  unb  fireid^t  e3  burd)  ein  ©ieb;  toer* 
mifdjt  ttm  ein  ^albe^  Ouart  r>on  biefem  SDcug  burd)  fc^r  leidjteä  9iü^ 
ren  mit  bem  fieif en  ©d;nec  öon  10  eitoeigen  unb  20  big  24Sot§  feinem 
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3utfer,  richtet  ben  grutfytfdjntee  bergförmig  auf  eint  ©Rüffel  an,  ffrcicfyt 
ifyn  glatt,  madjt  tlm  mit  einem  SJleffer  bunt,  befheut  ilm  mit  3u<ferunb 
b&cft  i§n  eine  fyalbe  ©tunbe  in  fe^r  fdjtoadjet  £)ifce. 

873.  Auflauf  toon  grüßten  auf  eine  anbete  ätt.  30can 

rü$rt  8  Sott)  feine  23utter  $u  ©alme,  rüfyrt  nad)  unb  nac§  8  (Jibotter,  8 
£ot§  j&uütx  unb  (Sitronenjucfer  barunter,  oermtfd)teg  mit  etroa£  Ouart 
bidfeingetodjtem  üttufj  fcon  ^lepfctn,  2lprifofen,  ßirfdjen,  Himbeeren  it., 
4  big  6G§loffeIn  toott  meifjer  geriebener  ©emmel  flnb  4  Sot^  jerbröcfels 
ten,  bitteren  2ftafronen,  jie^t  ben  fteif en  ©dmee  fcon  8  (Sinxijjen  baruns 
ter,  füllt  bie  ÜJlaffe  in  einen  £eigranb  (föo.  775)  ober  in  eine  gorm, 
ftreut  %\xütx  barüber  unb  bätft  fic  eine  tyalbe  big  brei  23tcrtelftunbenim 
mäfjigljeijjen  Ofen. 

874.  <£ütönen;Sftej>if>etfe*   ättan  fod>t  ton  2  (S&iöffetn  t>otl 

SDcefyl  mit  ein  menig  SButter  unb  ÜJtild)  einen  fteif  en  23rei,  tlmt  benfcl* 
ben  in  einen  ftapf,  lägt  fyt  fcerfü^len,  fügt  £$funb  feine 33utter^insu 
unb  rüfyrt  bag  ©anje,  big  eg  redjt  meig  unb  fdjaumig  getoorben  ift. 
£)ann  mifdjt  man  nadj  unb  nad>  unter  fortioäfyrenbem  9iüfyren  £  Sßfunb 
f  eingebogenen  3ucfcr  unb  16(?ibotter  nebft  ber  auf3ucfer  abgeriebenen 
©djale  toon  2  Zitronen  barunter,  oermifd)t  bie  ü)iaffe  mit  bem  ©aftc 
»on  2  Zitronen  unb  mit  bem  ju  fefytv  fteifem  ©dmee  gefd)tagenen  28eis 
gen  ber  16  Gier,  füllt  fte  in  eine  gorm  ober  in  einen  auf  eine  ©dnlffel 
gefegten  £eigranb  (f.  9co.  775),  ftreut  feinen  3utfer  barüber  unb  bäcft 
fte  ettoa  eine  ©tunbe  in  einem  feljr  mägig  feigen  Cfen.  SCßcnn  biefc 
üfteljltycife  $u  lange  bätft,  ober  nid)t  gleid)  aus  bem  Ofen  fommenb  auf 
bie  iafel  gegeben  toirb,  fällt  fie  |er)r  jufammen. 

875.  SDteblfpeife  uon  (Zitronen  ä  la  Lyonnaise  (tjorjüg- 

9  (Sibotter  ttyut  man  in  eine  Gafferole,  fügt  8  £otlj  feine  23ut* 
ter,  8  ^ot^feingeftopenen  unb  gefiebtcn3uder  unb  ben  ©aft  einer  gros 
gen  Zitrone  fyinju,  rüfyrt  bieg  auf  gelinbemgcuer  fo  lange,  big  eg  einem 
bieten  23rei  gleidjt,  fdjüttet  bie  üflaffe  in  einen  9capf ,  oermifdjt  fte  mit 
ber  auf  3wcfer  abgeriebenen  ©djale  einer  Zitrone,  unb  rüfjrt  fte,  big  fte 
falt  unb  red)t  locfer  geworben  ijt.  Sftan  toerbinbet  bie  äRaffc  algbann 
mit  bem  gu  feljr  fteifem  ©d)nee  gefdjlagenenSßcigen  oon  10(Siern,  füllt 
fte  in  eine  mit  SButter  auggeftricfyene  unb  am  S3oben  mit  einem  ^a^iers 
blatte  auggelegte  gorm,  bäcft  fte  1£—  1£  ©tunbe  in  einem  SBainsmarie 
im  mägig  feigen  Ofen,  ftütyt  bie  ÜJcctjlftoeife  auf  eine  ©cfyüffel  um,  be^ 
ftreut  fte  mit  feinem  Surfer,  ob^r  übergießt  (magfirt)  fte  mit  einem 
Gfyaubeau,  ben  man  oon  4—6  (Siern  nad)  5Ro.  116  bereitet  fyat,  unb 
giebt  eine  ©auci^re  mit  (S^aubeau  baneben  auf  bie  Xafel. 

876.  mWptift  ä  la  Dauphin,  (©ie^e  ^afcl  7.)  2Kan 
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bacft  bie  nad)  ber  oorigen  Kummer  bereitete  SDceljtfpeife  in  einer  &ups 
peljorm  (b.  I).  in  einer  gorm,  weld)e  bie  ©eftalt  einer  burdjgefdjnittcnen 
Äuget  fyat)  unb  lägt  fie  crfalten,  fdmetbet  fic  bann  oorfidjtig ,  ba§  fte 
nid)t  jerbröcfelt,  in  ©Reiben  unb  legt  bic|e  mit  ba$wi[d)cngeftrid)ener 
£>imbeers  unb  ?Iprifofen;9Jcarmelabe  auf  einer  ©djüfjel  wieber  paffenb 
übereinanber.  s2ll3bann  fd)lägt  man  baä  SSeijje  oon  6  (Stern  ju  einem 
fefyr  fteifen  platten  Sdjnce,  oermijd)t  biejen,  oljne  Um  ftarf  ju  rühren, 
mit  6  (Jfjlöffeln  ooU  feimieftofcencm,  burdjgcftebten  unb  an  einem  wars 
mem  Orte  getroefneten  3ucfcr,  beftreidjt  mit  ber  £)älfte  ber€>d)tteemaffe 
bie  9Jcc!)(jpeife  rec^)t  3^**/  füllt  ben  Dicft  ber  sJUcaffe  in  eine  £üte  oon 
fteifem  Rapier,  befpvi^t  bamit  bie  URel)lfpcife  red)t  sicrlid),  beftäubt  fie 
mit  3ucfcr,  fefct  fie  in  einen  mafjig  warmen  Ofen  unb  lä&t  fie  eine  gelb= 
lidjc  garbe  nehmen  unb  gut  burdjwarmnt.  $3eim  Auftragen  auf  bie 
Stafel  giebt  man  einen  (Sb^ubeau  oon  6  bi$  8  Giern  nad)  Ko.  116  in 
einer  ©aueiäre  baju.  2Jlan  fann  aud)  oon  ber  üftcljlfpeifen;ÜJcaffc  mit 
geflarter  Butter  in  einer  eifemen  Pfanne  auf  fc^r  gelinbcmgeuer  Heine 
Omelettes  baden,  roeldje  man  bann  auf  einer  Sd)üffcl  mit  bajmifdjenges 
ftrid>cner  9Jcannelabe  fuppelförmig  übereinanber  legt  unb  na<$  ber  oben 
gegebenen  Ulnweifung  roeiter  bcfyanbclt. 

877.  2Hc&lfpctfe  non  SRetS,  \  spfunb  föcis,  1  Ouart  SJWdj, 
12  £otl)  3«^^/  8  Butter,  10  (5ter,  abgeriebene  Gitronenfdjate. — 
SD«  9ceid  wirb  nad)  Ko.  23  gereinigt  unb  mit  ber  SDiild),  ber  23utter 
unb  bem  3ucfcr  liad)  Ko.  86^  wcid)gcfod)t ;  nad)  bem  (Jrfalten  werben 
bic  (Sibottcr  unb  bie  (Sitronenfdjalc  baruntcr  gernfyrt,  ba3  Giweifj  gu 
feljr  fteifem  ©dmee  gcfd)lagen  unb  unter  bie  SDtaffe  gebogen,  biefe  in 
einer  j)ianbfd)üffel  gebaefen  unb  mit  berfelben  aufgetifdjt,  ober  in  eine 
gorm  gefüllt,  im  Sbaimmarie  1  big  ©tunbe  im  Ofen  gebaden  unb 
auf  eine  6duif|cl  gcftüqt.  £)aju  giebt  man  eine  2ftiid)-@auce  mit  95a« 
nille  ober  SDiaraf  quin,  ober  eine  beliebige  ©eins  ober  Obfti@auce,  oon 
Weldjer  man  einen  ^L^cit  über  bie  geftürjte  SOce^lfpeife  füllt ,  ober  biefe 
aud)  nur  mit  &\\da  beftreut.  —  2ttan  fann  nad)  belieben  J  $funb  ge* 
reinigte  ©ultanrofmcn,  \  $funb  (£orintl)cn,  ein  paar  Sotb  würfeligges 
fdjnittenen  ßitroiut,  aud)  jerbrccfclte  Üßafronen  ober  6  ©tücf  f eilige* 
ftofjcne  bittere  ÜJimbcfn  unter  bie  ÜRcljlftcifcnsüJcaffe  mifeben.  ©oflte 
ber  9cei$,  Wie  eä  mandjmal  oorfommt,  nad)  bem  Grfalteu  unb  dermis 
fd)en  mit  ben  Gibottern  ein  wenig  bünn  geworben  fein,  fo  rüfyre  man 
ein  paar  (Sjjloffel  ooll  wcijjcr  geriebener  ©cmmel  barunter. 

878.  2Rc&lfpeifc  Don  9tet$,  merina.mrt  (Sine  nad)  »orU 
ger  Kummer  in  einer  gorm  gebatfene  i)tei^;Dtcl)lfpcife  wirb  nad)  bem 
33erfüt)lcn  auf  eine  ©dniffel  geftüqt,  mit  einer  ©djncemaffe  wie  bie 
äÄe^lfpeife  ä  la  Dauphin  in  Ko  876  -überwogen  unb  burc^  SBefprijjen 
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oerjiert,  in  einem  fc^r  ma§igfyei§en  Ofen  ju  blafcgelber  garbe  gebarten 
unb  falf  ober  warm  mit  einer  Söeinfc^aunu  ober  gru$ts@aucc  auf  bie 
jtafel  gegeben. 

879*  2Re$Ifoeife  t>ott  Stet*  mit  »epfeln  ober  Styttfofctu 

2)ie  grüd)te  »erben  gefehlt,  in  £>älftcn  ober  Giertet  gefdjnitten  unb 
mit  ein  wenig  Söaffer  unb  fyinreicfyenbem  3uder  fyalb  meicfygebämpft. 
SDann  füllt  man  etwag  oon  ber  nadj  9co.  877  beretteten  Oft  e^lfpei  fett* 
Sftaffe  in  eine  gut  mit  33utter  auggeftrid)ene  gorm  ober  in  einen  9tanb, 
lagt  fte  ein  wenig  baden,  orbnet  einen  £fyeil  ber  grüßte  barauf,  füllt 
wieber  SDlaffc  barüber,  lägt  biefe  Wieberum  baden,  unb  fäfyrt  fo  fort, 
abwecfyfelnb  SDtaffe  unb  grücfyte  in  bie  gorm  $u  geben,  big  biefe  beinahe 
gefüllt  tjh  (2Benn  man  bie  grüßte  mit  ber  Dftaffe  ofyne  2öettereg  in 
bie  gorm  bringen  mürbe,  fo  mürben  fie  fid)  beim  93acfeu  auf  ben  ©oben 
ber  gorm  fenfen.)  £>ann  (aßt  man  bie  Dfteljlfpeife  in  einem  Söaimmarie 
im  Ofen  garbaden,  ftülpt  fte  aug  ber  gorm  auf  eine  ©djüffcl,  beftreut 
fte  reiajlid)  mit  feinem  3U£*cr  unö        einen  (Sljaubeau  baju, 

880.  ©ebaefene  StciSfönitte*  $ier$u  fo$e  man  ben  Steig 
lote  in  Üio,  868  mit  Butter,  3uder,  einem  €>tüd  3intmt  unb  (Sitronens 
fetale  weiefy;  man  fann  jebodj,  weit  er  feljr  fteif  fein  mu§,  ein  paar  Sotlj 
dltiä  mefyr,  aU  bort,  nehmen.  Üftadj  einigem  Sßerfüfylen  neljme  man 
äimmt  unb  (Sitronenfcfyale  fyerauä  unb  mifd)e  4—5  ganje  (Sier,  audj 
wotyl  ein  paar  feingeftogene  bittere  2Jcanbeln  unter  ben  Üceig,  fülle  ben« 
felben  in  eine  mit  SButter  auggeftridjene,  mit  feinem  3^icbarf  augge? 
ftreute,  wo  möglich  oiererfige  gorm,  bade  ifyn  im  mäfjigfyei§cn  Ofen  gar, 
ftür$e  iljn,  wenn  er  fyalb  erfaltet  ift,  fyeraug,  fefmeibe  ifm  in  la'ngtidjs 
oieredige  €>tüde,  panire  biefe  mit  (St  unb  ©cmmel  unb  brate  fte  in  ge* 
fldrter  SButtcr  auf  allen  4  Seiten  brauntid),  beftreue  fte  mit  3ucfer  unb 
Simmt,  unb  gebe  eine  £>imbeer;,  $irfd)=  ober  2öetn;@auce  baju.. 

88L  SDlefjlfpeife  tton  ©rieS*  14  bt8  16  Sotfj  ©rieg,  1  Ouart 
mid),  12  £ot(>  3uder,  8  Sotlj  feine  ©utter,  10  big  12  (Sier.  —  2>er 
©ritg  muß  grobförnig  fein;  er  wirb  mit  25kffcr  ein  paarmal  abges 
fdjwemmt,  rein  abgegoffen,  naefy  unb  nadj  mit  ber  fodjenben  3#ilcfy  Oers 
mija)t,  mit  ber  53utter  unb  bem  3uder  auf  gclinbem  geuer  gu  einem 
fteifen  Sörei  abgerührt,  unb  übrigeng  bcljanbelt  wie  ber  Sfteig  in  9lo. 
877.  üftan  giebt  ber  2Keljlfpeife  entroeber  S3aniöe;,  (Zitronen  s  ober 
Orangcnblütljeiu©eJd)mad.  SÖie  ber  93anitle=@efd)mad  auggejogen 
wirb,  ift  fd)on  in  9co.  863  angegeben.  SDer  Orangcnblütl)en-.©ejd)mad 
Wirb  oon  frifd)tn  ober  canbirten  Orangenblütfyen  ebenfo  augge^ogen 
unb  mu§  bie  ÜJcild)  nadj  bem  (Srfalten  burd)  ein  ©ieb  gegoffen  werben. 
3u  einem  Ouart  3Kild)  gehören  etwa  2£otl)  frtfd)e  ober  ebenfooiel  cans 
birtc  Orangcnbtütfycu.    %ud)  fann  man  bie  canbirten  Orangcnblütfyen 
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|*  mg  Otogen  ober  gebart  t  unter  bit  LIUeMfpctfe  nehmen.  ÜJton  fann  bie 
&vie*.NiKv<bMl>eif<  *uf  oerfdjiebene  3lrt,  wie  bie  9ieigs3Jiefylfpeife,  jube* 
vviUu  unb  vi^tet  fid)  babeinad)  ben  in  ben  öorigen Hummern  gegebenen 

88&  ,®a*ftfc$e  2Re*lfl>etfe.  10  2*$  TOe^l,  I  Duart2Kilc§, 

10  $otb  Bucfer,  lOfcotf)  Söutter,  12  (Ster.  — 93on  bemüKel?!,  bereiter; 
unb  ein  wenig  Söutter  wirb  ein  fteifer  33rei  gefönt,  weldjen  man  unter 
öfterem  Umrühren  erfalten  lagt.  $)ann  rütyrt  man  bie  übrige  23utter 
$u  ©afyne,  fügt  nadj  unb  naefy  ben  geflogenen  j&udtx,  bie  auf  i&udtx  abs 
geriebene  ©djale  einer  (Sitronc,  2  gan3e  <5ier,  10  (Sibotter  unb  ben 
äKe^brei  $inju  unb  rü$rt  bieüttaffe  20  big  30  Minuten,  yeft  ben  fe$r 
ftcifgefd)lagenen  ©a>ee  oon  ben  10  (Siweigen  barunter,  fußt  bie  OJiaffc 
in  eine  gorm  unb  bäcft  fie  im  33aimmarie  im  mägigfyeigen  Ofen  1  big 

11  ©tunbe. 

(Sine  anbere  2ftaffe  ift:  üftan  rütyrt  einen  großen  £affentopf  2D^el)t 
mit  2  fcaffenfijpfcn  üftild)  red)t  flar,  fügt  einen  falben  Saffentopf  ges 
fdlnnoljcne  ©utter  unb  einen  £affcnfopf  geflogenen  Bucfer  ^inju,  rüfyrt 
bieg  auf  bem  geuer  311  einem  jteifen  SÖrci  ab,  lägt  benfelbcn  er!alten, 
rü^rt  i^n  tüa)tig  in  einem  SKeibenapfe,  mifdjt  nad)  unb  nadj  12  big  14 
(Sibotter,  etwag  ßttronenjuefer  unb  jute^t  bag  311  ftetfem  ©djnee  ge? 
fdjlagene  (Siwcig  barunter.  —  3u  tiefer  ÜRc^lfoeije  ift  jebe  mity, 
2öein*  unb  Obfts©auce  paffenb. 

883.  ©ac&ftfäe  2Re&lf|>ctfe  mit  SRalronen  wirb  nad)  Ktu 

gäbe  ber  vorigen  Kummer  bereitet.  33or  ber  £krmifd)ung  mit  bem  (&U 
wetgfcfynee  fommen  nod)  4  big  6  Sott)  feingebröcfelte  bittere  Üflafroncn 
unter  bie  gerührte  üttaffe.  —  £)a3u  pagt  jebe  2ttila>,  Obffe  unb  SBeüt* 
©auce.  5lud)  fann  man  eine  Sauce  caramel  auf  folgenbe  2Beife  oa3u 
bereiten:  2ttan  lägt  ein  ©tücf  93anitte  in  ±  Ouart  ©aljne  aug3tefyen. 
£)ann  rü^rt  man  4  big  6  2ott>  geflogenen  Bucfer  auf  gelinbetn  geuer 
fo  lange,  big  er  gefdnnofyen  ift  unb  fid)  §od)gelb  gefärbt  fytt,  loft  ben 
Bucfer  mit  ein  wenig  SSaffer  auf,  Oermtfdjt  ttm  mit  ber  ©a^ne,  gic^t 
biefe  mit  einigen  (Sibotteru  unb  einer  Sßrifc  9JUl)l  ab,  fügt  ein  paar 
Börner  ©al3  tyt^u,  unb  giegt  bie  ©auce  burd>  ein  ©ieb. 

884,  ©äcfcfiftfe  2Ke$ifoeife  mit  »töcuit  unb  gepfeilt»  ättan 

fdjneibet  6  gefdjälte  SBorgborfer  Slepfel  grogwürfelig,  fdjwifct  fie  mit  ein 
Wenig  SButtcr  unb  geflogenem  Bucfer  fyalb  Wcid)  unb  lägt  fie  auf  einem 
©iebe  abtropfen.  $)ie  nad)  fto.  882  bereitete  atteblfpeifemüftaffe  wirb 
mit  ben  Slepfeln  unb  ebenfootel  grogwürfeliggefdjnittenem  SBtgcuit  Oers 
mifcfyt ,  efye  man  ben  ©dmee  barunte^ieljt.  £)ie  SDcetylfpetfe  wirb  im 
©aimmarie  anbertfyalb  ©tunben  gebaefen  unb  ein  (Stymbeau  naefy  3ßo. 
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116  ober  eine  $Punfo>©auce  na$  9lo.  117  tljetla  barüber,  ttyeilä  in 
einer  ©aueiäre  Dazugegeben. 

985.  2Re$lft>eife  t>0tt  Stubeln.  2Kan  berette  ton  2  ganjen 
(Stern,  2  (Sibottcrn  unb  bem  ba$u  nötigen  2ftel)le  nadj  9io.  7  feinges 
fdjnittene  Rubeln;  bann  laffe  man  eine ©tange Ranitic  tu  j  bis  1  Quart 
$Ril<S)  auffoa^en  unb  oerbedt  auSjieljen,  ftreue  uadj  einer  Sßiertelftunbe 
bie  Rubeln  unter  fortU)ä^rcnbem  9ftüljrcn  in  bie  fo$enbe  Sftild},  tljue 
8  Sotfy  feine  Söutter  baran,  laffe  bie  Rubeln  auf  geünbem  geuer  längs 
fam  fteif  aufquellen,  füge  8 — 10  2otl;  gezogenen  3uder  fyinju  unb  laffc 
fie  nod)  5 — 10  Minuten  auf  bem  geuer  fielen,  [ neunte  fte  ab,  laffe  fie 
tocrfüfylen,  neunte  bie  SSanifle  herauf,  oermifdje  bie  Rubeln  mit  8 — 10 
(Sibottern  unb  bem  fefyr  fkif  gefdjlagencn  ©d)nee  ton  bem  (Sinnig,  fülle 
bie  9D?affc  in  eine  gorm,  bade  fte  1^  ©tunbe  in  einem  23ain*marie  im 
mäjjig^eifjen  Ofen,  ftüqe  bie  2tte^lfpeife  auf  eine  ©djüffcl,  beftreue  fte 
mit  feinem  %\xdtx  unb  gebe  eine  2ftitdjs©auce  mit  93aniHe=©efd;macf 
baju.  SRan  fann  aud)  ein  paar  Sott;  feingcftoj$ene  füjje  9ftanbeln,  too* 
runter  einige  bittere,  unter  bie  Rubeln  mtfcfyen,  aud)  an  ©teile  ber  Sa* 
niHe  auf  3**der  abgeriebene  (Sitronenfdjale  barannefymen.  3n  legerem 
galle  mu&  man  aud)  ber  üftilaV@auce  einen  (Sitronengefdjmad  geben. 

886.  (Seba*  ene  Rubeln  mit  »aniae^röme  OPalfrStu* 

bellt).  S3on  2  ganzen  (Stern,  2  (Sibottern,  ÜKefyl  unb  einem  tSjjlöffet 
9ftild)  U)irb  ein  fefter  Dtubelteig  bereitet,  n>eld;en  man  bünn  aufrollt,  in 
fingerlange,  ftro^almbreite  ©treifen  fdjneibct,  in  23adbutter  gu  fdjöner 
gelber  garbe  bädt  unb' jum Abtropfen  auf  2öf  drapier  legt;  eine©tange 
23anille  lägt  man  in  etroa  \  Ouart  ©abne  auäjieljen,  oermtfd)t  bie 
©a^ne  nad>  bem  (Srfalteu  mit  3  Sotf)  Süle^l,  8  bU  10  (Sibottem  unb 
12  2ot$  3ucfer,  fügt  2  Soty  frifd>e  Butter  $tnju  unb  fd)lägt  bieg  mit. 
telft  einer  SDrafytruttje  auf  gelinbem  geuer  ju  einer  (Sreme  ab.  £>en 
größten  Streit  ber  gebadenen  Rubeln  legt  man  in  einen  auf  eine  ©d)üfs 
fei  gefegten  £eigranb  (9Ro.  775),  füllt  bie  (Sretne  barüber,  fefct  bie  Üu* 
beln  in  einen  Ofen,  n?o  fte  nur  r)ct§  fielen,  nid)t  baden,  unb  überftreut 
fie  beim  Auftragen  auf  bie  iafcl  mit  ben  übrigen  troden  erwärmten 
Rubeln  unb  mit  3uder. 

887.  SfRefrtfycife  bott  SSrabemtubeltu  i^funb  gute  gaben- 

nubeln  »erben  in  SUUld)  ni^t  gu  tocicr)  gefoa>t  unb  311m  Slbtropfen  in 
einen  2)urd)fd)lag  gegoffen.  —  SSon  8  Soll)  9)cef)l,  |  Ouart  oon  ber 
mit),  in  loelcr,er  bie  Rubeln  gefönt  ftnb,  4  £ot$  fügen,  6  ©tüd  bit* 
teren  feingefto&enen  SDcanbeln,  8  Sotlj  ©utter  unb  10  £ot^  3uder  rütyrt 
man  auf  gelinbem  geuer  einen  glatten  biden  23rei  ab ,  oermifa)t  benfei* 
ben  nad)  einigem  33 erfüllen  mit  10  (Sibottern,  ettoaS  (Sitronenjuderunb 
ben  abgetropften  Rubeln,  $ie§t  bann  baä  gu  ftetfem  ©d)nee  gefa^lagene 
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(Sitoeifj  leidet  unter  bie  SD^affe  unb  bäcft  biefelfce  nad)  SBcltcBen  in  einem 
Steigranbe  ober  in  einer  gorm  im  ©auumarie  1  big  1£  ©tunbe.  Sftan 
giebt  eine  2ftilcfy;@auce  ba$u.  . 

888.  SRe&lfjmfe  t>Olt  SRattbelllubeltt.  Eon  2  gangen  Giern, 
2  (Sibottern,  4  Üotf>  füfeen,  6  ©tücf  bitteren  fcingeftojjencn  «Dtanbclii, 
ettoag  3ucfer  unb  bem  nötigen  SÄe$1  toirb  ein  rcd)t  fefter  9iubelteig 
gemalt,  melden  man  bünn  ausrollt,  in  feine  Rubeln  fdmetbet,  in  ettoa 
ein  OuartSJUld)  Obervalme  abfodjt  unb  $um  Abtropfen  in  einen  'DurdV 
W<*9  öiegt.  55on  ber  abgetropften  Wild),  4  Sotlj  TOe^f,  6  £<otf>  ©uts 
ter  unb  8  Sotfy  Qudtx  fodjt  man  einen  glatten  33ret,  üermifcfyt  ifm  nad) 
einigem  ©erfüllen  mit  8  (Sibottern,  ben  Rubeln  unb  4  Sotfy  feinges 
brocfelten  Sftafronen,  jieljt  ettoaS  oon  bem  fteifgefdjlagenen  @d)nee  ber 
(gimeifje  barunter,  füllt  bie  Sftaffe  in  einen  £eigranb  (9to.  775),  fheut 
3ucfer  barüber  unb  baeft  fic  im  mäjjigljeifjen  Ofen  ctma  1  ©tunbe. 
SDaju  ift  eine  2ttitä>@auce  mit  $anille;©efd)macf  paffenb. 

889.  äÄe&ifodfe  *on  @emmel  mit  Slprifofetn   16  bifl  20 

Sotlj  n?eißc  geriebene  (Semmel  ioirb  mit  etma  £  Quart  (Satync,  8  Öoify 
Sucfer,  8  Sotty  Söutter  auf  bem  geuer  $u  einem  biefen  39ret  abgerührt. 
Sftadj  bem  Sßerfüfylen  rüfyrt  man  10  (StOotter,  <Sitronen$ucfer  unb  ein 
^albeS  ©lag  feinen  SRum  barunter,  oermijd)t  bie  Üftaffe  mit  bem  fteifen 
(Sdmee  oon  ben  10(5iroeifeen,  füllt  fic  in  eine  mitSutter  au^geftrtdjene 
unb  mit  feingeriebenen  2ftarronen  auägeftreute  gorm,  baeft  fte  im  Satns 
marie  1£  <Stunbe  im  Ofen  unb  über$ief)t  fte  nad)  bem  $lu3ftür$en  auf 
eine  <Sd)üffel  mit  einer  2lprifo[en:©auce  nad)  üfto.  125,  unter  welche 
man  etn>a3  Sftum  gemi[d)t  r)at. 

Bnmerlung.  ©oUfe  bie  Waffe  na<$  ber  SJermifäung  mit  Rum  ein  toenig  bilnn  »erben, 
fo  nitre  man  no$  ein  paar  Löffel  geriebene  Semmel  barunter. 

890.  Omelettes  soufflees.  9ftan  brenne  Oon  12  Sotty  2JlcfyC, 
f  Ouart  9Jtttd),  8  Sotb  Surfer,  8  Sotfy  ©utter  eine  Dflaffc  ab  (ftefje 
ÜHo.  836),  laffe  fic  oertuljlen,  rüljre  2  ganje  (*icr,  8  (Siöotter,  l£ttros 
nenjuefer  unb  $ulefet  ben  fetjr  ftetfgefcfytagenen  (Sdjnee  oon  ben  8  (JhueU 
fjen  barunter.  3$on  biefer  5Jcaffe  baefe  man  in  einer  eijerneu  (Sicrfus 
djenpfanne  mit  geftärter  Söuttcr  auf  fcljr  gelinbem  geuer  5  bi3  6  Omes 
letteS  auf  beiben  (Seiten  fcfyön  gelbbraun,  lege  bie  erfte,  rocldje  man 
bäcft,  glatt  auf  eine  <Sa)üffcl,  beftreidje  fte  fogleid)  mit  Slprifofcns, 
®irfd>5,  §>imbeer=  ober  2lpfelmu§,  lege  bie  uäcfyftcpmetette  barüber, 
beftreidje  fte  ebenfalls,  unb  fatjre  fo  fort,  bie  Omfpttcä  übercinanber 
ju  legen  unb  }it  beftreidjen,  bi§  bie  Sücaffe  oerbraudjt  ift  (bie  letzte  Omc* 
tettc  toirb  nietyt  beftrtdjen) ,  ftreue  feinen  3utfer  barüber,  laffc  Tie  in 
einem  mägig^ei^cn  Ofen  \  bt^  f  ©tunben  batfen,  unb  gebe  fie  gleich 
auä  bem  Ofen  auf  bie  £afet,  nad^bem  man  fte  mit  einer  glüt)euben 
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@d>aufel  glacirt  Ijat.  3ftan  fann  audj  oon  ber  fäd&fifdjen  ÜJic^tf Reifens 
äßafjt  nad)  9io.  882  fotaje  Omelette«  baefen. 

891+  @$nee;£)melette&  (Omelettes  ä  la  neige).  @o  ein. 
facf>  bie  Bereitung  berjelben  aua)  ift,  (o  gerattert  fte  bennoeb  nur  bann, 
roenn  ber  ©dmee  baju  aufjcrorbentlid)  fteif  s  unb  glattgefcfylagen  ift.  — 
Stuf  12  Sotfy  f  eingebogenen  3utfcr  nimmt  man  12  (Jier  unb  eine  (Sis 
trone,  beten  ©djale  auf  %uütx  abgerieben  wirb.  $>er  3uefer  wirb  mit 
ben  (£tbottcrn  unb  bem  (£itronen$ucfer  red)t  btd  gerührt,  rooju  bei  gu; 
tem  Stühren  etwa  J  Stunbe  erforberlicfy  ift;  aläbann  mirb  ber  ©cfynee 
oon  ben  12  tjiroeifen  nebft  1  big  1£  (Sfjlöffel  ooll  Kartoffelmehl  ober 
feingepuloerten  Üttafronen  leicfyt  baruntergemif d)t,  unb  nun  bäeft  man 
oon  biejer  üftaffe  in  einer  etfernen  (Sierfucbenpfanne  mit  gefla'rter  Söuts 
ter  auf  fct>r  [ebroadjem  geuer  Omelette«  (oon  3  (Siern  1  Ömelette), 
rocld)e  auf  beiben  ©etten  fdjene  gelbe  garbe  fyaben  müffen,  legt  ftc  auf 
eine<5d)üffel,  bod)  nur  r;öd)ftcn3  3  übereinanber,  weil  ftc  fetyr leidet  au£= 
fliegen,  brürft  (Sitrouenfaft  barüber,  beftreut  fie  mit  feinem  3ucfr*  unb 
bäett  fie  etwa  \  (Stunbe  in  einem  fdjroacbfy eigen  Ofen.  (Sine  folcfyeOmes 
Ictten=ÜJlaffe  t>on  etwa  6  (Siern  fann  man  aud)  .auf  eine  anbere  2lrt 
baefen.  üftan  fdjüttet  bie  ganje  fOlaffc  in  eine  etroaS  tiefe  Qnerfucfyens 
Pfanne,  nadjbem  man  biefelbe  ljetgjemadjt  unb  mit  geftärter  33utter  gut 
au«geftrid)en  bat,  fefct  fie  gleid)  in  einen  fefyr  mägigfyeigen  Ofen,  Ifigt 
fte  ctroa  eine  93icrtclftunbc  fad)t  baefen,  ftülpt  bie  Omelette  beim  Sin* 
rid)ten  befyeube  auf  eine  ©djüffel  um,  bag  bie  braune  (Seite  oben  fommt, 
beträufelt  fie  mit  (Sitronenfaft,  ftreut3uder  barüber  unb  glacirt  ftemit 
einer  glüljenben  ©djaufel. 

892*  Omelettes  aux  confitures.  3u  einer  Omelette  nimmt 
man  3 — 4  gan$e  (Sicr,  quirlt  biefe  mit  einem  (Sglöffel  tjoll  Wil<fy  ober 
Sßkffer  unb  ein  paar  hörnern  @at$  redjt  flar,  läßt  atäbann  ettt>a2£ot£ 
SÖuttcr  in  einer  eifernen  Grierfudjcnpfanne  gelb  roerben,  giegt  bie  <5ier* 
maffe  fyinein  unb  bärft  fte  auf  jiemlicf)  ftarfem  geucr,  bis  bie  untere 
Seite  ber  Omelette  gelbbraune  garbe  genommen  fyat.  SDcan  lägt  nun 
bie  Omelette  aug  ber  Pfanne  auf  einen  23ogen  Rapier  gleiten,  beftreiajt 
bie  ungebadene  nxidje  (Seite  mit  einem  beliebigen  (Sonfect,  rollt  4>ie 
Omelette  jufammett,  legt  fte  auf  eine  <Sd)üffcl,  beftreut  fte  mit  3ucfer 
wnb  glacirt  fie  mit  einer  glübenben  <Sd>aufet  ober  brennt  mit  einem 
glü^enben  <Spiegd)en  gefreute  (Streifen  barüber. 

893.  afte&iftnfe  *ott  ®emmcl  unfc  Steffeln.  Söcan  brate 
ettta  einen  £eUcr  oell  abgefaulter  unb  in  ^roge  Würfel  gefc^nittener 
©emmet  in  8  £otb  Butter  gelbbraun  unb  fc^üttc  fte  jum  Abtropfen  auf 
ein  Sieb.  (Sbenfooiet  abgejd)dlte  unbmürfcltggefd)nittene5lepfelfcbwit?e 
man  mit  ctroaS  Butter  unb3ucfer  ^alb  roetc^.  3)ann  quirle  man^Ouart 
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Ültfjlf  pfifft!. 


©afyne  mit  8 — 10  £tboftern,  8 — 12  Sotlj  geflogenem  £udtx  unb  ber 
auf3*"fer  abgeriebenen  ©d?ale  einer  (Eitrone  red)t  flar,  mifdje  bie$lepfel, 
bie  gebratene  ©emmel  unb  ±  $funb  gereinigte  ßortntfyen  baruntcr,  baefe 

bie  Sftaffe  in  einer  mit  Söuttcr  auägeftridjencn  unb  mit  einer  Patrone 
oerfetyenen  gorm  in  einem  23ain=maric  in  gclinber  Cfenljifce  ettoa  eine 
©tunbc,  ftürje  bieäftefyljpeife  auf  eine©a?üffel  unb  gebe  einen  Gbautcau 
naa;  9Ro.  116  ifjeilä  barüber,  tt)ctlö  in  einer  ©auciere  baju. 

894.  ÜRcljlforifc  i)0lt  Ärcifctt,  3u  biefer  bereitet  man  oon 
3  Sftanbeln  fleiner  Ärcbfc  ßrebSmatte  nad)  %lo.  754  unb  oon  einer 
2Tianbet  Jhebfcn  unb  12  £ot$  S3utter  ÄrebSbutter  nad>  9io.  9.  12  bis 
16  £otfy  abgefaulte  ©emmel  fdmeibet  man  in  ©tücfe,  rceia)t  fie  in  etwa 
i  Ouart  miä)  auf,  rü^rt  fic  mit  einem  falben  (*Blbffel  ooü  JtrebSbuts 
ter  auf  bemgeuer  gu  einem  fteifen23rei  ab,  ftrcidjt  tiefen  burd)  ein  ©ieb, 
reibt  ityn  in  einem  föeibenapfe  mit  6— 82otfy$rebäbutterunbber$rebas 
matte  red)t  fein,  fefct  nad?  unb  nad)  unter  fortgefefetem  SKü^ren  8  £otlj 
feinen  Surfer,  ettoaS  @ttronen$utfer  unb  8 — 10  Gibotter  lunju,  unb 
mifdjt  julefct  baS  ju  fer)r  ftetfem  ©dmee  gefd)lagene  (Snoei§  leicht  bars 
unter.  2ftan  füllt  bte^üftaffe  in  eine  mit  ÄrebSbutter  au3geftrid)ene  unb 
mit  feiner  geriebener  ©emmel  auggefrreute  gorm,  batft  fie  im  SBains 
marie  in  einem  mafjigfyeijjen  Ofen  ettoa  1£  ©tunbe,  ftür^t  bie  Wlt1)U 
fpeife  auf  eine  ©d)üffel,  beftreut  fie  mit  feinem  3u<fer  unb  tifdjt  fie  mit 
einer  nrie  $um  ßrebSpubbing  in  9lo.  846  bereiteten  ©auce  auf. 

895.  9la^in{ltubertt.  2Kan  lagt  \  Duart  9ttild)  mit  8  £ot$ 
Söutter  unb  8  fiotty  3uder  fodjen,  fluttet  12  big  14  2ot§  Vfltty  ba$u 
unb  brennt  bason  eine  ftcife2ftaffe  ab  (fietye  9ßo.  836),  lafjt  biefe  unter 
öfterem  Umrühren  ein  n?enig  oerfüfylen ,  rüfyrt  2  gan$e  (Sier  unb  6  big 
8  (£ibotter  barunter,  füllt  bie  2ftaffe  in  eine  mit  einer  £ille  oerfefyene 
©prifce  unb  fprifet  fie  ju  langen  2Bürftd>en  in  2  Duart  Fod)enbe  Sftitcfy 
ober  ©aljne,  in  toeldjer  Oorljer  ber  ©efdmiacf  einer  ©tange  SSaniHe  au3* 
gejogen  ift.  2öenn  bie  9Bürftd)en,  roeldje  man  in  (Ermangelung  einer 
©prifce  mit  VJltfy  auf  einem  SBrete  formen  Fann,  einige  SDcinuten  längs 
fam%gefod)t  fyaben,  tyebt  man  fie  mit  einem  ©a)aumlöffel  au8  ber  9ttilc§ 
auf  ein  ©ieb,  roieber^olt  ba3  Slbfodjcn  fotct>er  2öürftd)en  mit  bem  Ütefte 
beS  Steige«  unb  legt  fie  fobann  naaj  gutem  Abtropfen  freu$roeife  übers 
einanber  in  eine  mit  33uttcr  auägeftriajene  SPorjeüans  ober  SBledtform 
ober  in  einen  Seigranb  (9to.  775).  SDic  Sföild)  lägt  man  bis  auf  etfca 
J  Quart  einfoa>en,  gietyt  ftc  mit  4  gangen  <£iern  unb  4  (Sibottern  glatt 
ab,  giebt  eine$rife©alj  baran,  fügt  fte  ^inlanglia^  mit  3wfer  unt>  die%t 
fic  über  bie  ©trubeln,  bä'rft  biefe  eine  gute  ©tunbe  im  mäfjigtyeifjen 
Ofen,  fheut  beim  Auftragen  auf  bie  Stafct  feinen  3udfcr  barüber,  glas 
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cirt  fte  mit  einer  glühenben  ©djaufel  unb  giebt  eine  mit  Sßanitle  ge; 
loürjte  2JUlch*@auce  nach  9co.  113  baju. 

896»  9U$mjttubeltt  auf  eine  anbete  51rt.  $>ie  gan$  nach 

ber  Angabe  ber  oortgen  Stummer  bereiteten  unb  abgetönten  Strubeln 
Werben  in  ein  breitet ,  mit  SButter  au$geftrichene$  ©cfdjirr  (etwa  in 
eine  ©ratpfanne)  gelegt,  mit  ber  mit  dient  abge$ogenen  SDcilcb  über? 
goffen  unb  in  guter  Ofenhifce  ungefähr  eine  fyalbe  ©tunbe  gebacfen, 
fo  bag  fie  unten  unb  oben  eine  fcfyöne  gelbbraune  garbe  ermatten,  bann 
mit  einem  Söffet  oon  bem  ©oben  ber  Pfanne  in  hübfchen  ©tücfen  toSges 
ftodjen,  bergförmig  auf  eine  ©d^üffct  angerid)tet,  mit  Hudtx  überftreut 
unb  mit  einer  $anilIe:9Rttd)s<5auce  auf  bie  iafcl  gegeben. 

• 

897*  2ty)fel  ä  la  crßme.  Wian  fd)ätt  mittelgroße  ©orSborfer 
$lepfel  recht  glatt,  fttd)t  mit  einem  toftedjer  baä  ternhauS  ^erau3, 
bä'mpft.fie  in  Wenig  SBaffer  mit  3uder  unb  (Sitronenfaft;  Weich  [unb 
füllt  fte  mit  eingemachten  £irfd)en.  hierauf  berettet  man  eine  Auflaufs 
9Jcaffe  nac^  9lo.863,  füllt  etfeaSbafcon  in  eine  mit  Söutter  ausgewichene 
gorm  ober  in  einen  Sfceigranb  (9fco.  775),  fefct  bie  Slcpfel  barauf,  giebt 
,  oon  ber  übrigen  itRaffc  fooiel  barüber,  baß  bie  gorm  ober  ber  Sttanb 
nic^t  gan$  ooll  wirb,  ftreut  feinen  3ucfcr  barüber  unb  bäcft  bie  WltfU 
fpeife  etwa  eine  @tunbe  in  einem  mägigheigen  Ofen.  2lu3  bem  Ofen 
fommenb  Wirb  fte  mit  ber  glühenben  (Schaufel  glacirt. 

898.  «tttJCt  Sletfelftmfe.  2Jtan  reibt  i  $funb  füge  unb  6 
©tücf  bittere  SJcanbetn  in  einem  Sfteibenafcfe  mit  ein  Wenig  (Stweig  fein, 
rührt  nach  unb  nach  5  hartgekochte,  burd)  ein  <5teb  geftrid)cne  (Sibotter, 
10  fioth  3ucfer,  Sitronenjurfer,  5  rohe  (Sibotter,  6  Soth  gefd)molaene 
feine  SButter,  4  big  5  Söffet  Weige  geriebene  ©emmel,  ben  ©aft  einer 
Zitrone  unb  ba3  fc^r  fteif  eingefochte  burchgeftrichene  SDiug  oon  etwa 
^  2Jcefce  Slepfet  barunter,  oermifcht  bie  SJlaffe  mit  bem  fehr  fteifge* 
fcblagencn  ©chnee  toon  8  (SiWeigen,  füllt  fte  in  eine  ^or^eHan*  ober 
SBtecfcgorm  ober  in  einen  £eigranb  (9co.  775),  ftreut  3ucfer  barüber 
unb  bäcft  bie  ©peife  eine  gute  ©tunbe  in  einem  mägigheigen  Ofen. 

899.  tyatUttt  »Ott  Sctfebu  (@iehe  fcafel  7.)  SDcan  fchneibet 
frifchgebaefene,  abgefaulte  2Jcita)brobe  ober  Weisen  3wiebacf  in  bünnc 
cBcheiben,  fticht  einen  Zfytil  berfelben  mit  einem  thatergrogen  runben 
SluSftecher  au3  unb  fchneibet  bie  übrigen  ©Reiben  in  fingerlange,  $wei 
Ouerftnger  breite,  gleichgroge  fciereefige  ©tüde.  ®ann  preist  man 
eine  runbe  gorm  oon  Äupfer  ober  eine  ßafferote  mit  geflärter  SButter 
au*,  unb  belegt  juerft  ben  SBobcn  berfelben  mit  ben  runben  unb  bann 
bie  ©eitenwänbe  mit  ben  länglichsOicrecfigen  ÜMchbrobfcheibcn  (nach* 
bem  man  biefelben  in  gettärtc  SButter  unb  bemnächft  in  geflogenen 3u<fer 
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getauft  fyat),  unb  $war  auf  bic  9lrt,  bag  Me  Tanten  bcr  ©d>eibcn  übers 
einanbcr  greifen  unb  bafj  nirgenbS  eine  £iufe  bleibt,  darauf  fd^neibet 
man  ge[d)älte,  geoiertfyeilte  unb  oon  ben  fterngcbä'ufcn  befreite  9lepfel 
in  ©djeiben,  bämpft  fie  mit  3UC^^/  e*n  wenig  frifdjer  33uttcr  unb  ein 
rcenig  2öein  tyalb  Weidj,  fdjüttct  fie  $um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb,  focfyt 
ben  abgelaufenen  ©aft  mit  etmaä  2lprtfofcnmufj  unter  beftänbigem 
SRütyren  fur$  ein,  mijcfyt  bie  Slepfel  wieber  barunter,  lagt  fie  erfalten, 
füllt  fte  in  bie  aufgelegte  gorm,  beeft  in  93utter  getaufte  2Rild)brob; 
fdjeiben  barüber  unb  bärft  bie  (Sljarlotte  in  einem  mafeigb^Scii  Ofen 
etwa  eine  ©tunbe.  ©te  muß,  äug  bem  Ofen  fommcnb,  glcid)  auf  eine 
©d)üffel  geftürjt  Werben  unb  fpiegelblanf  auäjcfyen.  Sücan  fanu  aud) 
bie  2flild)brobs  ober  3wiebad[d)nitte,  mit  Weld)en  man  bie  gorm  auäs 
legt,  nur  in  Söutter  tauten,  bie  ßfjarlotte  nad)  bem  $lu3ftür$cn  mit 
feinem  3uder  überftreucn  unb  mit  einer  glüfycnben  ©d)aufcl  glaciren. 
SBiSWeilen  oermtfajtman  bie  gebämpftens}lepfel  mit  gereinigtcn©ultans 
rönnen,  (Sorintfyen,  Zitronat,  eingemadjten  $ir  jdjen,  aud)  mit  jerbrötfets 
ten  Sftafronen  unb  ein  wenig  SKum,  unb  überlebt  bie  (Styarlotte  oor 
bem  Auftragen  auf  bic  £afd  mit  oerbünutem  Slprifojenmufe. 

900.  Charlotte  üon  SCtpfeln  mit  6d}ttmr$brob  (a  la 
paysanne).  ©eriebeneä  ©d)Warjbrob  WirD  mit  jeingetjaeften  jüjjen 
aflanbeln,  3ucto,  geflogenem  3tmmt  unb  helfen  ocrmifd)t.  S)ann 
ftreiebe  man  eine  fkdjegorm  bid  mit93uttcr  au3,  belege  ben  $3obcn  unb 
bie  ©eitcnwänbe  berfelben  bief  mit  bem  geriebenen  SBrobe,  träufle  23ut* 
ter  barüber,  fülle  bie  gorm  mit  2lcpfeln,  meldjemie  in  bcr  vorigen  9cuuu 
mer  ba$u  vorbereitet  fmb,  betfe  roiebcrSÖrob  barüber,  lege  etma3  SButter 
in  nujjgrofjen  ©tüden  barauf  unb  bade  bießfyarlotte  etma  eine  ©lunbe 
im  Reifen  Ofen,  ftürge  fie  auf  eine©d)üfjel,  betreue  fie  mit  3udcr  unb 
glacire  fte  mit-einer  glüfycnben  ©djaufel. 

901*  »tob-e^etfe  mit  Äpfeln.  SRan  oermifdK  geriebenes 
©djWarjbrob  ober  ^umpernttfel  mit  3"^^^  geftofeenem  3iinmt  unb 
•Reifen.  £)ann  fdmeibe  man  gefd)älte  s2lepfel,  auf  melden  man  ba3 
Äernge^äufe  geftocfycn  Ijat,  in  biefe  ©djeiben  unb  marimre  fie  cinc©tunbe 
mit  3udcr,  geftofjenem  3immt  unb  9ium.  hierauf  ftreiebe  man  eine 
tiefe  eijerne  (5ierfud)enpfanne  red;t  fett  mit  ungcfaljcner  Butter  aud, 
belege  fie  fingerbid  mit  bem  geriebenen  SBrobe  unb  lege  Die^cpfcl|d)etben 
nebft  gereinigten  ©ultantofinen  unb  ßoriuttycn  in  guter  Orbnung  bars 
auf;  bebede  bie  5lepfel  mit  Sürob,  träufle  Butter  barüber,  baefe  ba& 
©anje  etroa  J  ©tunbe  in  guter  Orenbifee,  ftüqe  iic  ©peife  gejdjieft 
auf  eine  ©d)üffcl  um,  bejtreue  fie  mit  3uder  unb  glacire  fte  mit  einer 
glüljenben  ©d>aufel. 

902.    2Rc&ift>eife  *©tt  föttmtgem  S3rofc*   12  Sotlj  geriebene* 
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©djwarjbrob  tüirb  mit  etwa  §■  Duart  ©atyne  auf  bem  geuer  ju  einem 
Reifen  SBrci  abgerührt,  nadj  bem  23ertufylen  mit  8  Sotty  SButter  in  einem 
SRatofe  jufammengerieben  unb  nadjunb  nadjmtt  8  (Sibottero,  4£otfy  ges 
riebener  (Sljocolabe ,  8  Sotfy  3ucfer,  (Sitronenjucfer,  geflogenem  3immt 
unb  helfen  feermifcfyt.  3ttlefct  jic^t  man  ben  fieifen  ©djnee  feon  8  (SU 
Weifjen  leicht  unter  bie  üflaffe,  füllt  biefe  in  eine  gorm,  bäcft  fie  in  einem 
SBainstnarie  in  guter  Dfenfyifce  etwa  1£  ©tunbe,  fiürjt  bie  SJcefylffceife 
auf  eine  ©puffet  unb  überjieljt  fie  mit  einem  (S^aubeau  naefy  9er.  116. 

903*  SKe&lfocifc  t>on  ©rieft  mit  Sottfttute**  Wlan  forf>t 

feon  4  Sotlj  @rie3  mit  £  Duart  äftild),  ein  wenig  SButter  unb  3ucfer 
einen  fteif  en  23rei,  rüfyrt  einige  (Sibotter  barunter,  ftreidjt  bie  §<Slftc 
bafeon  auf  einen  mit  SButter  betriebenen  Werfet  bünn  aus  unb  bäcft  fie 
im  Ofen  $cKgefl>  ab.  Unter  bie  anbere  £>älfte  rüljrt  man  etwas  ges 
riebene  C^ocolabe  unb  bäcft  fie  ebenfalls  ab.  Sftad)  bem  ©rfalten  fdmeis 
bet  ober  jticfyt  man  ben  gebaefenen  ®rieB  in  beliebige  ©treifen  ober 
©tücf  e  unb  legt  eine  mit  SButter  au^gefiridjene  2fteljlf&cifcn=gorm  bamit 
jierlid)  au3.  SDann  quillt  man  8  Sotl)  @rie3  in  \  Duart  ©atyne  mit 
6  Sott)  SButter  unb  8  2ot§  3uefer  fteif  au3,  rüljrt  nad)  bem  93erfüfyleu 
6  Big  8  (Sibotter  unb  (Sitronenjucfer  barunter,  feermifd)t  bie  9)caffe  mit 
4  2ot§  ©ultanrofinen,  4  Sott)  (Sorintljen,  eingemachten  grüßten,  als : 
ßirfcfyen,  3lferifofen,  SReineclaubeä  ac,  gtefjt  ben  feftcn©dmee  feon  6 — 8 
(Stwetfjen  barunter,  füllt  fie  in  bie  aulgelegte  gorm  unb  bäcft  jie  1^ 
©tunbe.  im  Skuumarie,  ftürjt  bie  2ftef)lf&eife  auf  eine  ©dniffcl  unb 
giebt  einen  (Sfjaubeau  nad)  9co.  116  baju. 

904.  9Rc$lfpeife  ä  la  Figaro.  SDaju  quelle  man  14  bU  16 
£ot$©riej§  mit3immt  unb  (Sitronenfcfyalc,  ein  Wenig  ©al$  unb  12£otty 
3ucfer  in  1  Duart  Sftildj  fteif  au£,  laffe  ifyn  »erfüllen,  nelmte  3""mt 
unb  (Sitronenfcfyale  wieber  IjerauS  unb  tfyeile  ben  ©rtcS  in  4  gleite 
Steile.  SDen  erfkn  Stl)etl  feermtfcfye  man  mit  3  Sot^  SButter  unb  3  (5u 
bottern;  er  bleibt  gelb;  ben  jWeiten  färbe  man  mit  ©feinatmaite  nad) 
9Ro.  32  grün  unb  feermifcfye  i|n  mit  3  (Sibottern  unb  3  Sotlj  S3uttcr ; 
unter  ben  britten  rüfyre  man  etwag  geriebene  (Sljoeolabe,  3  <5ibotter  unb 
3  £otb  SButter;  ben  feierten  £fjeil  enblid)  rüfyrc  man  mit  etwa  4  £otfy 
ßvebäbutter  unb  3  (Sibottern  jufammen;  bann  fdjlage  man  baSdiWeifj 
ju  feljr  fleifem  ©dmee  unb  mifdje  ben  feierten  Xtyxl  baoon  unter  jebe 
ber  feier  feerfd)tebenen  Staffen,  ftreicfye  eine  gorm  mitSButter  aus,  fd)neibe 
uaejj  ber  ©rö§e  berfelben  3  runbe  938ben  feon  Dblate,  fülle  bie  WltfU 
ffeeifemüttaffe  in  ben  garben  abWed>felnb  fdjidjtweife  mit  bajwifd)cnge* 
legter  OhUtt  in  bie  gorm,  baefe  fte  in  einem  SBainstnarie  im  mägigs 
feigen  Dfen  ungefähr  1^  ©tunbe,  fiürje  fte  auf  eine  ©Rüffel  unb  gebe 
eine  2Rila>©auce  nad)  9co.  113  mit  Sanilles  ober  ßitronengefebmaef 
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bagu.  2ftan  fann  bie  2ftaffc  au$  löffcltoeife  in  ben  gar&cn  abtocdjjfelttb 
in  bie  gorm  füllen. 

905.  S3ttcuit«3Rf$lfl>e1fe  k  la  reine.  (Sin  na<$  fto.  1208 
ober  1209  in  einer  runben  gorm  gebaef ener  33i^cutt  n>irb  fcon  ber  brau* 
nen  9tinbe  befreit  unb  in  4  big  5  ©treiben  gefä^nitten.  5)ann  macfye 
man  oon  3utfer,  2öein,  (Sitronenfaft  unb  SRaraSquin  eine  Simonabe, 
lege  bie  größte  ber  BtScuitfdjeiben  auf  eine  ©djüffel,  tr&nfe  fte  mit  SU 
monabe,  beftreicfye  fie  mit  §imbeer=  ober  2lprifofen:9Jiuß,  lege  bie  nctd)fts 
folgenbc  BiScuitfcfycibe  barüber,  tränte  aud>  biefe  retdjltdj  mit  Simonabc 
unb  bcftreia)e  fte  mit  gruäjtmuß,  unb  lege  fo  nadj  unb  nadj  ben  Biäcuit 
nrieber  gufammen.  2Öenn  er  oon  ber  Simonabe  redjt  ettocidjt  iji,  fo 
gieße  man  bie  ftd)  unten  gefammeltc  glüfftgfeit  ab,  übergieße  unb  bes 
fprifce  ben  BtScuit  roie  bie  meringuirte  $tteiä=2ftel)lfpeife  in  9to.  878 
mit  einer  Sftaffe  oon  (gtttmßjdmee  unb  3ucfcr,  beftaube  i^n  mit  feinem 
Surfer,  laffe  ifyn  in  fer>r  gelinber  Ofentyifcc  fdjöne  gelbe  garbe  nehmen 
unb  gebe  tyn  lautoarm  mit  einem  Gfyaubeau  nadj  Sfto.  116  auf  bieiafel. 

005.  ecmmel'23i6cutt  ^cblfpcife  mit  ßtrfdjett.  J  $funb 
fetngeftoßenen3ucfer  rü^rt  man  mit  lOfeibottern  redjt  flaumig,  mifdjt 
(Sitronengucf  er ,  10 — 12  Sotlj  n>eiße  geriebene  ©erarael,  2  Obertaffen 
oott  au3gefteinte  faure  $irfä)en  unb  ben  fkifen  (Sdmee  oon  lOföftoeißcn 
baruntcr,  füllt  bie  äftaffe  in  eine  mit  Butter  aufgetriebene  unb  mit 
Semmel  auegeftreutc  gorm,  bädt  bie  ©peife  in  gelinber  Ofenljifce  et»a 
eine  ©tunbe,  ftürgt  fie  auf  eine  ©djüfjcl  unb  übergießt  fte  mit  einer 
ßirfa>©auce  nad)  SRo.  121,  ober  fceftreut  fte  reid)tia)  mit  3ucfer  unb 
giebt  bie  &irfcb*©auce  befonberS  bagu.  Sta$  Belieben  fann  man  aud> 
8  Sotl)  feingeftoßene  SDlanbeln,  worunter  einige  bittere,  mit  bem  3"tfer 
unb  ben  Giern  bief  rubren  unb  mifa^t  bann  einige  £ot§  geriebene  ©euts 
mel  weniger  unter  bie  Sftaffe,  al3  oben  angegeben. 

907.  Äirföenfoeifc*  (Sine  $albe  SJtefce  auSgefteutte  faure 
Ätrfdjen  tod)t  man  mit  3ucfer,  3iramt  unb  (5itronen}d>ale  n>ie  gum  feoms 
pote  unb  t^ut  fte  gum  Abtropfen  auf  ein  ©icb.  £>ie  $irfa)jteiu«  ftöfet 
man  fein,  foetyt  fte  mit  ebtioemg  Sßaffer  auS,  gießt  bie  glüfftgfeit  burdj 
ein  feine«  ©ieb,  fod)t  fte  mit  bem  oon  ben  #irf$en  abgetropften  ©aft 
gufammen  f urg  ein,  läßt  ben  Saft  erfalten,  fügt  ein  fyalbeä  Ouart  biefe 
.faure  ©a^ne,  2  gange  <$ier  unb  4  (Sibottcr  Inngu,  quirlt  2lUeä  gufanu 
men  red)t  f  lar  unb  mifa)t  bie  Äirfdjen  barunter.  Dann  legt  man  eine 
mit  Butter  aufgetriebene  gorm  mit  ©eramel*  ober  Stoitbadfätibtn, 
welche  in  Butter  gelbbraungebraten  ftnb,  auf,  füllt  bie  Äirf^en  f^id^ts 
toetfc  mit  gebratenen  3»iebacf [Reiben  in  bie  gorm,  bdef t  bie  ©peife  eine 
©tunbc  in  einem  mdßig^eißen  Ofen,  unb  beftreut  fte  rei$li$  mit  ges 
ftoßenem  3udfer. 


Digitized  by  Google 


iJUhlfpetfen. 


307 


908.  ©a*fif*e  2K«htfyetfe  mit  grüßten.  äKa«  legt  ben 
SBoben  tiner  mit  53utter  ausgewichenen  unb  mit  einer  Patrone  ©erfehcs 
nen  gorm  recht  jicrlid)  mit  gut  abgetropften  eingemachten  grüdjten,  alä : 
fdjttarjen  unb  rotten  ScUrfchcn,  $lprifofen,  SfteincelaubcS  jc,  aus,  füllt 
gefdndt,  ohne  bie  grüßte  gu  toerfcfyieben,  eine  nad)  Sfto.  882  berettete, 
mit  eingemachten  ®irfchen  aermtfehte  fädjfifche  SÄehlfpetfemSJlaffe  in 
bie  gorm ,  bäcft  fte  1£  ©tunbe  im  Sain=marie  in  einem  mä&tgheißcn 
Ofen,  ftürjt  bie  ©peife  be^utfam  auf  eine  ©d)üffel  um  unb  giebt  eine 
Himbeeren;,  ^prifofen;  ober  $irfch=©auce  in  einer  ©auciere  ba$u, 

909.  ^ünmtnSptiU*  Sftan  fdmeibet  für  2  ©rofehen  milfy 
fcrob  in  ©Reiben  unb  bratet  fie  in  SÖutter  gelb.  (Sin  Sßfunb  gebaefene 
Pflaumen  foa?t  man  nach  9co,  815  recht  weich,  nimmt  bie@teine  herauä- 
unb  legt  bie  Pflaumen  mit  btm  ©robe  fchichtweife  in  eine  mit  Söuttcr 
au3geftrid)ene  gorm.  2)ie  $flaumenbrül)e  wirb  fur$  eingefocht,  na6  bem 
(£rfaltcn  mit  einem  falben  jQuart  füfjer  ober  faurer  ©ahne,  ein  paar 
feingefto&enen  bitteren  ÜJianbeln,  4  ganzen  (Stern,  'j&vidtx  unb  (Zitronen* 
$ucfer  jufammengequirtt,  über  bie  Pflaumen  gesoffen,  bte©petfe  in  einem 
mäfjigheifjen  Ofen  eine  ©tunbe  gebaefen  unb  mit  Sucfer  beftreut. 

910.  SDtehlfpcife  t>0«  SRüffetl«  12  2oth  geriebene  ©emmet 
röjkt  man  auf  gelinbcm  geuer  mit  10  £oth  Söutter  gelb,  fügt  etwa  £ 
£tuart©ahne  unb  10  £ott)  3ucfer  fyinju,  fodjt  hiervon  einen  fteifen  93rei, 
fcermifebt  benfelben  mit  4  Voll)  abgehäuteten  unb  mit  einigen  bitteren 
URanbeln  feingeftojjenen  SBath  ober  §af  elnu^fernen,  (Sitroncnjucfer  unb 
10  (Sibottern,  rührt  5Ule3  gut  jufammen  unb  mifd)t  julcfct  baä  ju  fehr 
jteifem  ©dmee  gefangene  9Bei|e  oon  10  (*iern  unb  einige  in  äßürfel 
gejdmittenc  eingemachte  SSalinüffe  barunter,  2Kan  füllt  bie  SÄaffe  in 
eine  gorm,  bäcft  fie  im  ©aimmaric  im  mänigheigen  Ofen  etwa  \\, 
©tunbe,  ftürjt  bie  SÄehffpeife  auf  eine  ©Rüffel  unb  giebt  eine  Sauce 
cartmel  (fto.  883)  ober  eine  2ttila>©auce  mit  SBaniHe=@efchmacf  theild 
barüber,  theilä  in  einer  ©auciere  baju. 

91h  SDif blfpc ifc  öon  SBuftcrnotf ein.  2)ie  nach  SRo.  50  ein, 
gerührten  Sftocfcln  werben  mit  einem  Löffel  abgeftodjen,  in  gefügte 
f ochenbe  ÜJlild)  gelegt,  gargefocht,  mit  bem  (Schaumlöffel  ausgehoben  unb 
äuerft  $um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb,  bann  in  einen  £eigranb  (fiehe  9co. 
776)  gelegt.  £>ie  2ftilch,  in  welcher  bie  SRocfeln  gefönt  worben  finb, 
lä&t  man  bis  auf  ein  falhti  Ouart  einlochen,  giebt  noch  Buefcr,  ein 
toenig  ©atj  unb  §itronenjueter  baran,  $ieht  fte  mit  6  Gtbottern  ab, 
mtfeht  nach  einigem  93er!ühlcn  ben  ©dmee  oon  ein  paar  (Siweigen  bar* 
unter,  gie&t  fte  über  bie  9cocfcln  unb  bäcft  biefe  im  mäfjighei&cu  Ofen 
etwa  £  ©tunben.  53eim  Auftragen  auf  bie  Xafel  ftreut  man  feinen 
3ncfer  über  bie  üflchlfpeife  unb  glactrt  fte  mit  einer  glühenben  ©chaufeh 
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912.  aJferingutrte  a3utterno<feln,  2)ie  nadj  Angabe  ber 
vorigen  Kummer  getonten,  in  einen  Üianb  gelegten  unb  mit  ber  abges 
jogenen  2Rild>  übergoffenen  Worfeln  toerben  mit  bem  fteifen  ©djnee  oon 
3  Siweifjen,  h)el(fyen  man  mit  \  ^ßfunb  geflogenem  3ucfer  oermifdjt  tyat, 
überwogen,  mit  3uder  beftäubt  unb  fcfyr  langfam  |-  ©tunben  gebaefen. 

913.  9)f  eljifpeife  ucn  fattW  Eabne.  SKan  rfi^re  6  big  8 
2ot§  feinet  Sßkigens  ober  Kartoffelmehl  mit  f-  Ouart  faurer  ©aljne  flar 
unb  auf  bem  geuer  ju  einem  (reifen  33rci.  4)ann  quirle  man  £  Ouart 
faure  (Safyne  mit  10  (Sibottern,  ein  roenig  @alj,  8  £otr)  3uder,  Gitros 
nenjuefer  unb  geftofjenem  3«nmt  gut  burdj,  rü^re  hiermit  ben  gefönten 
33rei  red)t  flar,  mifdje  ba3  gu  fteifem  ©dmee  gefdjlagene  (Siroeijj  bars 
unter,  fülle  bie  5Jcaffc  in  eme  ^orjellans  ober  $Bled)form  ober  in  einen 
Xeigranb  (5fto,  776),  ftreue3u<fer  bariiber  unb  baefe  fie  in  einem  mäfjigs 
feigen  Ofen  eine  gute  <Stunbe. 

914.  SDCe^lffieife  *Ott  Äattoffcltt.  £>a$u  fodje  man  bie  Kar* 
toffeln  am  £age  guoor  in  ber  ©djale  ab  unb  reibe  fie  nad)  bem  (Srfalten 
auf  einem  9teibcifen  fcr)r  fein.  S)ann  rüljre  man  12  ^ott)  Sutter  gu 
©afjne  unb  nadj  unb  nad)  2  ganje  (fier,  8  (Sibotter,  12  fiote)  3uder, 
(Sitronengudcr,  eine  Sßrife  <Salg  unb  gulefct  1  $funb  geriebene  Kartofs 
fein  unb  ein  paar  £öffel  ©a^ne  barunter,  oermifdje  bie  ÜJcaffc  mit  bem 
fet)r  fteifgefa^lagenen  ©djnee  oon  8  (Siroeifjen,  fülle  fie  in  einen  $etgs 
ranb,  (treue  Sudtt  bariiber  unb  bade  fie  in  einem  mafjigt)eifjen  Ofen 
eine  ©tunbe.  2ttan  fann^iefe  ütteljlfpeife  audj  noct)  anber3  gufammens 
fefcen,  inbem  man  red)t  mehlige  Kartoffeln  3U  ber  3*it,  roo  man  bic 
2ttel}lfpeife  einrühren  null,  in  ber  ©djale  abf od)t,  (ie  gleicr)  r)ei§  abfallt, 
mit  einem  $TCoüt;ol$  auf  einem  Küd>enbrete  fein  jerquetfdjt,  1  ^ßfunb 
baoon  in  einem  föeibenapfe  juerft  mit  12  Sotty  SButter  unb  bann  mit 
ben  übrigen  oben  angegebenen  3utt)atcn  feinreibt  unb  gulefct  mit  bem 
©dmee  oermifd)t.  3flan  fann  auc§  an  ©teile  be3  (SitronenguderS  fein« 
gefjadte  canbirte  Orangenblütt)e  barunterne^men.  SDagu  giebt  man  eine 
2JWcr>@auce. 

915.  2Her>lfpetfe  t»OU  SCpfelftttem  üttan  rüljre  8  2ot$  feined 
2ttetyl  mit  f  Ouart  ©atjne  unb  3  (Sibotcem  flar  unb  mit  6  Sott)  frifdjer 
Sßutterauf  bemgeuer  gu  einem  fteifen  SSrei  ab,  laffe  ir)n  erfalten,  rür)re 
it)n  in  einem  Sfteibenapfe  mit  82ott)3uder,  ber  auf  3uder  abgeriebenen 
Schale  einer  2l»felfine,  6  (Sibottern  unb  bem  Safte  oon  2  tU&felfincn 
gufammen,  gielje  ben  feflen  ©dmec  oon  8  (Siroeifjen  barunter,  fülle  bie 
ÜJlaffe  in  einen  £cigranb  (9^o.  775)1,  ftreue  feinen  j&ufox  barüber  unb 
bade  fie  eine  gute  ©tunbc  in  gclinber  Ofent)ifce.  $)aju  ^iebt  man 
einen  mit  2tyfclfincnguder  unb  5lpfelfinenfaft  nad)  iRo.  116  bereiteten 
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916.  ®$mautttlt  ättan  tocrmifdjt  16  2otl)9Dccf)l  mit  |Duart 
mi<S)  unb  6  Cot^  £ucfer,  fügt  12  2ot$  ©utter  ^inju  unb  rüf>rt  e*  auf 
bem  geucr  511  einem  fteifen  Sörci  ab ;  nadj  bem  SBerfüfylen  rüfjrt  man 
4  ganje  (Sier  unb  4(§ibotter  barunter,  ftreicfyt  bieSttaffe  in  fyanbbreiten, 
redjt  bünnen  ©tretfen  auf  mit  SButter  &eftrid)cne  Söacfblecfye  unb  bäcft 
fte  im  mägigljeigen  Ofen  gar  unb  gelbbraun ;  fdmeibet  fte  mann  oon 
ben  33lea>en  ab  unb  in  jweifingerglieblange,  fingerbreite  Streifen,  legt 
fte  mit  gut  gereinigten  GSorintfyen  fdud^tweife  in  eine  (Safferolc,  giegt 
etwas  lauwarme  gefügte  9fttld)  barüber,  fefct  fteoerbecft  in  einen  warmen 
Ofen,  gießt  bann  unb  wann  nod)  ein  wenig  3Jttldj  barüber  unb  lägt  fte 
langfam  aufweisen,  rietet  fie  fo  locfer  als  möglich  auf  eine  ©Rüffel 
an,  ftreut  äucfer  unb  3inmtt  barüber  unb  giebt  eine  2Jcila>©auce  baju. 

917*  fBlityWdbttU.  3flan  rü^rt  12  2ot$  ©utter  ju  ©a^te 
unb  nadj  unb  nad)  6  (Sibotter,  4  Sotlj  3ucfer,  (Sitronenaurfer,  \  ^ßfunb 
SRtfl  unb  jule^t  ben  ©iwetgfa^nee  barunter,  füllt  bie2ttaffe  in  eine  mit 
Söutter  auSgeftridjene  gorm,  bie  nur  §alb  ooll  baoon  wirb,  unb  bäcft 
fte  im  mägigfyeigen  Ofen  gar.  $)ann  maä)t  man  mit  einem  Keffer 
©dmttte  in  ben  ßudjen,  giegt  falte  gefügte  9flilc§  barüber  unb  fefct  il)n 
jugebecft  in  mägige  Söärme.  Söenn  bie  äftild)  eingebogen  ift,  gießt  man 
nad)  unb  nad)  fo  oiel  lauwarme  gefügte  Üftildj  auf  ben  ßudjen,  alä  er 
nur  immer  annehmen  will,  lägt  il)n  recfyt  fyeig  Werben,  ftürjt  ifyn  auf 
eine  ©djüffet  um,  beftreut  iljn  mit  3ucfer  unb  3immt,  unb  giebt  eine 
2)Zild):©auce  baju.  SÖlan  fann  auä)  eine  fyalbe  ©tange  SBaniÜe  in  4 
Ouart  üftild)  ausgießen  laffen  unb  oon  biefer  äftildj  jumllufgug  nehmen. 

918*  £>amj)fnttbeUt.  23on  l^funb  feinem  Wlt%  einem  ganzen 
(St  ober  2  ©ibottern,  4  £ot$  3ucfer,  ein  wenig  ©al$,  6  £otl)  Söutter, 
3  2ot§  troefenen  £>efen  ober  3  (Sgteffcln  biefen  SBier^efen  unb  etwa  £ 
Duart  Üttildj  bereitet  man  folgenbermagen  einen  Steig :  SDcan  fd)üttet 
ba3  lau  erwärmte  9JceI)l  in  einen  9capf,  madjt  in  tu'eüftitte  begStteljleS 
eine  @rube,  tfyut  bie  mit  etwas  fcfywadj  lauwarmer  ättild)  flar  aufge? 
loften  £>cfen  in  bie  ©rube,  rüfyrt  fte  mit  etwas  ÜJceljl  ju  einem  Weid)en 
Steige  an  unb  lägt  biefen  an  einem  warmen  Orte  gut  aufgeben.  $)ann 
fügt  man  ben  3ucfer,  fcag  ©al$,  bie  Söuttcr  unb  ba3  mit  etwas  2fttld) 
flargecmirlte  (Si  tyinju,  rüljrt  bieg  9We3  mit  ber  lauerwärmten  9ftil4 
$u  einem  nid)t  $u  Weichen  steige  an,  fd)lägt  biefen  mit  ber  §ol$fettc  fo 
lange,  bis  er  redjt  flar  unb  feinblaftg  ift,  beftäubt  ben  Steig  mit  ÜJUljl, 
bebeeft  il)n  mit  einem  £ud)e  unb  lägt  ifyn  etwas  aufgeben.  9lun  formt 
man  oon  bem  £eige  auf  bem  mit  Wltty  beftäubten  iifd>e  länglidjsrunbe 
^uc^cn  oon  ber  2)icfe  unb  Sänge  eines  Baumens,  legt  biefe  auf  ein  mit 
SQlc^l  beftäubteS  23rct,  beeft  fie  mit  einem  Xud>e  $u  unb  lägt  fte  wieber 
aufgehen,    hierauf  giegt  man  in  eine  2)ampfnubetyfanne  ober  in  eine 
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breite  (Safferole  mit  niebrigem  Dfanbe  fo  t>ict  BRildj,  bag  bie  (Safferolc 
einen  falben  3<>tt  bamit  angefüllt  wirb,  fügt  ein  toenig  Surfet  unb 
6  fiotlj  frifdje  SButtcr  ^inju,  lagt  bie  Üftildj  fod)en,  legt  bie  aufgegangen 
nen  Rubeln  bidjt  nebeneinanber  in  bie  foa>enbe  Sttildj,  bebeeft  bie  €affe* 
role  mit  iljrcm  $)ecfel,  legt  glüfyenbe  Äo^len  auf  benfelben  unb  lägt  bie 
Rubeln  auf  ntdjt  ju  (rar fem  Äofylenfeuer  fo  lange  bä'mpfen,  bi£  bie 
OJUldj  ganj  furj  eingefoa^t  ift,  bie  Rubeln  gar  finb  unb  unten  unb  oben 
eine  fd)öne  golbgelbe  gatbc  fyaben.  2Jcan  fann  bie  $)ampfnubeln  auäj, 
nad>bcm  man  fie  in  bie  focfycnbe  Sftildj  gelegt  fyat,  (anfangt  fcerbeett, 
bann  oljne  Werfet,  bamit  bie  Rubeln  oben  §arbe  nehmen,)  im  Ijei&en 
Ofen  gar  machen,  tooju  etwa  20  Sftinuten  erfo'rbertidj  ftnb.  3ffc  bie 
Üftild)  aisbann  noefy  nidjt  fo  weit  eingefodjt,  bag  fid)  unten  an  ben  9cus 
bcln  gelbe  Hameln  angefefct  Ijaben,  fo  [efct  man  bie  (Jaffetole  auf  ßotys 
lenfeuer.  Ottan  ftidjt  bie  $5ampfnubcln  mit  einem  flehten  eifernen  @pas 
ten  au£  ber  Pfanne,  rietet  ftc  jierltd)  aufgehäuft  auf  eine  ©djüffcl  an, 
befheut  fte  mit  2>udtx  unb  giebt  eine  2ftila>  (Sauce  mit  23anille;©es 
fd)madt  baju. 

3u  bemerfen  ift  noefy,  bag  bie  Pfanne  ober  (Safferole,  in  »eldjer 
man  bic  Dhibeln  bämpft,  nia^t  groger  fein  barf,  al£  bag  bie  Rubeln  ge« 
rabe  Sßlafc  barin  finben. 

919«  Ätebö  S)ampfnubelu.  2J<an  bereite  bon  einem  falben 
@djocf  ungefod;ter  Ärebfe  nad)  Angabe  ber  *tto.  754  ftrebämatte  unb 
macfye  bie  rofyen  Ärebäfd^vSnj«  mit  ein  toenig  ©utter  unb  ©al$  gar. 
(Sine  Sttanbcl  ftrebfe  foetye  man  ab  unb  bereite  oon  biefen  mit  16  fcotlj 
SButtcr  re$t  rot^c  ßrebSbutter  0Ko.  9).  $>te  Statte  rnfjrt  man  mit 
etwas  ®rebäbutter,  ben  feingefyarfUn$reb3fd)tt)än$en,  etn>a3  ,$udcr,  (Sis 
tronen$ucfer,  3  (Sibottern,  ein  paar  feingetjadten,  in  SButter  gejajhnfoten 
©djalotten,  SftuSfatnug,  ein  wenig  ©alj  unb  ein  paar  Söffel  ootl  ges 
riebener  ©emmel  fein  jufammen.  £)ann  rolle  man  einen  nadj  Eingabe 
ber  vorigen  Kummer  bereiteten  $efcntcig  $u  einer  langlidjsüicrecfigen 
bünnen  platte  auä,  preise  bie$reb3:garce  bünn  barüber,  beftreidje  fie 
mit  Ärebäbutter,  rolle  ben  Xeig  ju  einer  langen  SBurft  auf,  fdmeibe 
biefe  in  anberttyalb  Singer  breite  @türfe,  lege  fte  nid)t  gan$  bidjt  nebens 
einanber  in  ein  mit  ßrebsbutter  auägeftridjeneä  @efd)trr,  laffe  fie  aufs 
gelten,  beftretdje  fie  mit  Ärebäbutter,  giege  ettoaä  ftebenbc  gefügte  üflUa> 
barüber  unb  mad)e  fte  toie  bie  $5ampfnubcln  in  voriger  Kummer  gar. 
9Jcan  giebt  eine  9Jcila>@auce  mit  93aniUe;©efdmiad  baju. 

920*  ÄrebSttmc&teltt.  £>ier$u  bereite  man  einen  Hefenteig 
nadj  9ßo.918,  aud)  eine  Äreb£sgarce  unb  ßrebäbuttcr  n>ie  3U  ben  ÄrebSs 
£>ampfnubeln  in  voriger  Kummer.  &en  Hefenteig  rolle  man  auf  bem 
mit  2tteljl  beftäubten  Stifte  311  einer  fe^r  bünnen  oiereefigen  ^piatk  au3# 
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fefce  auf  ba$  untere  (gnbe  berfellen,  1  3<>tf  &<>n  ber  ßante  unb  l£  3oU 
t>on  ctnanber  entfernt,  £)äufdjen  garce  fcon  ber  ©rofce  einer  Weinen  Qte 
fclnuß,  befrreidje  ben  £etg  ringS  um  bic  £>ä'ufd>en  leicfyt  mit  Sföaffcr, 
j^lage  baS  untere  (Snbe  ber  Steig^tattc  über  bie  £äufd)en  faxet,  brüefe 
ben  Steig  ringS  um  biefe  feft  aneinanber,  fkdje  bie  Sßudjteln  mit  einem 
paffenben  runben  9Iu£ftedf)cr  wie  Heine  Sßfannfudjen  \>onbcr©rö§e  eineS 
SttergrofcfyenftücfcS  au3  unb  lege  fte  auf  ein  mit  3Jietii  befta'ubtei  531  cd). 
Sftan  fdjneibe  alSbann  bie  untere  £etgfantc  wteber  gerabe,  unb  faljre 
fort,  fola^e  Heine  2ßud)teln  auf  bie  angegebene  9lrt  ju  formen,  bis  ber 
Steig  unb  bie  garce  fcerbraudjt  pnb.  5Rad)bem  bie  2Bud)teln  ein  wenig 
aufgegangen  jlnb,  lege  man  fic  in  guter  Orbnung  in  eine  mit  $reb£s 
butter  fett  auSgeßridjene  SRapffudjenform,  beftreidje  babei  jebt  einzelne 
SBuajtel  mit  ÄrebSbutter  unb  fülle  bie  gorm  nur  jur  guten  §älfte  ba? 
mit,  laffe  ftc  an  einem  warmen  Orte  gut  aufgeben,  badfe  fte  fn  einem 
mäßig^eißen  Ofen  etwa  anbertljalb  ©tunben,  ftürje  fic  bcljutfam  auf 
eine  ©djüffel,  beftreue  fte  mit  3ucfer  unb  gebe  eine  9tttldj;©aucc  mit 
S5aniUe;@efd)macf  baju. 

921*  Dttfatcmmfceltt.  SBon  bem  na<§  SRo.  918  bereiteten,  bünn^ 
aufgerollten  Hefenteig  fttdjt  man  mit  einem  runben  5luäfiedjer  oon  ber 
©röfje  eines  £ufatenä  ©<$eib$en  auS,  legt  fte  auf  ein  mit  ßrebäbut; 
ter  bünnbeftrttfyencä  SBledj,  läßt  fte  aufgeben,  bejrreidjt  fie  mit  ßrebäbut* 
ter,  bdrft  fte  im  mafjtgfyeißen  Ofen  ju  fdjener  golbgelber  garbc,  legt  fte 
in  guter  Orbnung  in  eine  gorm,  übergießt  fte  mit  etwas  lauwarmer  ges 
füßter  ÜJUldj,  in  welker  man  Dörfer  ben  ©efcfymacf  einer  ©tange  $a* 
niÜe  ausgesogen  fyat,  lägt  fte  unter  wteber^oltem  3uguß  ton  2ftild)  in 
gelinber  Ofent)ifce  aufweisen,  ftürjt  fte  auf  eine  ©Rüffel  um,  beftreut 
ftc  mit  3^cfer  unb  giebt  eine  2kniUe52ttild):©auce  baju. 

922.  Stefrlfoctfat  t)on  SRatottctu  äflan  bämtft  l  spfunb  ge5 

fehlte  unb  bura)  5lbbrüfyen  Oon  ber  £)aut  befreite  Sharonen  mit  Wenig 
SWUd)  unb  einer  ©tauge  Vanille  wetd),  frreia^tftc  burd)  ein  ©ieb,  reibt 
ftc  mit  £$funb  füßen  unb  einigen  bitteren  feingeriebenen  ÜKanbcln  unb 
12  Sotl)  frifdjer  feutter  in  einem  Slcibenapfe,  rütyrt  10  (Sibotter,  12 
£otl)  3wcfer  unb  etwaS  2ftara3qutn  barunter,  oermifdjt  bie  Oflaffe  mit 
etwas  weißer  geriebener  ©emmel  unb  mit  ben  ju  fteifem  ©djnec  ges 
f^lagenen  10  Eiweißen,  füllt  fie  in  einen  9Ranb,  beftreut  fte  mit  3n<fer 
unb  bärft  fte  etwa  1  ©tunbe  in  einem  mäßigfyetßen  Ofen.  SKan  giebt 
ba$u  eine  Seinfd)aums©auce.  {  ! 

923.  SRrtlfocife  tiott  tueif  em  «ttfe  (Unart).  iRftii  rü^rt 

12  Sotty  SButter  ju  ©afme,  giebt  nad)  unb  naa>  10  (Sibotter,  12  2ot§ 
3urfer,  ©itronenjuefer,  4  Söffet  weige  geriebene  ©emmel,  \  $funt> 
Weißen  ^äfe,  4  £ot$  jerbröcfelte  bittere  Q^afroncn  baju,  unb  oermif^t 
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aulefct  bie  SJiaffc  mit  bcm  fteifgefdjtagenen  <Sdr)nce  ber  10  (Siweigc,  füllt 
fic  in  einen  9ftanb,  beftreut  fte  mit  3ucfer  unb  bäcft  fte  1J  ©tunbe  in 
einem  mäfjighei&en  Ofen.  —  Dftcm  fann  aua)  gereinigte  (5ortnt$en  unter 
bie  2Jcaffe  mifdjen. 

»24.  SXcfclfoctfe  ttOtt  §itfe.  18  Sot^  §irfe  derben  abgebrüht, 
gewafdjen,  in  'einem  Ouart  2JWdj  bic!  aufgequollen  unb  burd)  ein  ®ieb 
geftridjen.  —  £>ann  rüljrt  man  12  Sott)  SButter  ju  ©aljne,  rütjrt  nadt) 
unb  naa?  10  (Sibotter,  10  Sott)  3ucfer,  £itronen$ucfer,  eine  Sßrife  ©atj 
unb  ben  abgefüllten  §trfebrei  barunter,  toermtfdjt  bie  SDUffe  mit  bem 
fteifen  (Siwetjjfcfynee,  füllt  fie  in  einen  Sftanb,  bäcft  bie@peife  etwa  eine 
@tunbe,  beftreut  fte  mit  3ucfer  unb  giebt  eine  2Jcila)5@auce  mit  be« 
Hebigem  ©cfajmacf  ba$u. 

925*  3Re$lfdjmamtt  $>iefe  aicmlidj  einfache  Sölehlfpeife  In 
rettet  man  folgenbermajjen:  l2  2ott)3Jlc^  rül)rt  man  mit  10  (Sibottern, 
%  Ouart  <Sat)nc  ober  Üftilct),  ein  wenig  @al$  unb  3ucfer  red)t  flar,  unb 
fcermtfdjt  bie  SOlaffe  mit  bem  ju  jteifem  @d)nee  gefcfytagencn  SBeigen  ber 
(Ster.  3)ann  läßt  man  8  Sott;  geflärte33utter  in  einer  flauen  (Saffcrote 
ober  in  einer  ^Bratpfanne  beiß  werben,  giefjt  bie  SDcaffe  hinein,  bäcft  fte 
auf  gelinbem  Jener,  bis  fie  unten  fdjöne  garbe  genommen  Ijat,  tfjcitt 
bieSJcaffe  mit  einer  Keinen  eifernen  jbampfnubelfdjippe  in  fteine  ©tücf  e, 
bret)t  fie  um,  bäcft  fie  auf  ber  anbern  @ette  gleichfalls  $u  fdjöner  garbe, 
fdjmort  bie  ©ajmarren  unter  n>iebert)ottem  UmWenben,  inbem  man  fte 
babei  mit  ber  @ct)ippc  fleinbröcflid)  tyaeft,  nodj  fo  lange,  bis  fte  fdjön 
gelbbraun  geworben  ftnb,  beftäubt  fte  mit  feinem  3"^er,  ber  mit  ges 
ftojjenem  3immt  ober  ©itronenjuefer  fcermifdjt  tft,  richtet  fic  gekauft 
auf  eine  ©a)üffel  an  unb  giebt  fte  fogleid)  auf  bie  £afel. 

926*  3tttbelf$  matten.  Sttan  bereitet  &on  3  (Siern  unb  bem 
nötigen  $Jlt\){  naa)  sJco.  7  Rubeln  unb  quillt  fie  in  1  Ouart  9ftitd)  mit 
ein  wenig  @al$  unb  3^cfer  fteif  aus,  fluttet  fte  in  ein  breite?  ©efdjirr, 
in  meinem  man  8  Sott)  geflärte  Söutter  §ei§gemad;t  $at,  ftreut  ein 
Wenig  feingebaefte  canbirte  Orangenbtütt)e  barüber  unb  be^anbelt  fte 
Wetter  naa?  Angabe  ber  »origen  Kummer. 

927.  ©emmelfcfcmartm  4  ganje  (Sier  unb  6  (Sibotter  wer* 
ben  mit  -J  Ouart  2ftild)  ober  @atyne,  einer  $ßrtfe<2at$  unb  etwa33ucfer 
ttargequirlt;  man  lägt  hierin  etwa?  fteinwürfetiggefdjnittene  ©emmet 
aufweid)en,  fügt  ein  paar  Sott)  gutgereinigte  (Sorintljen  ^inju,  unb  bes 
frmbelt  bie  2ftaffe  weiter  nadj  Angabe  ber  9^o.  925. 

928.  Sltyfelfömartett.  2>ie  naa>  9to.  925  eingerührte  2Kaffe 
Wirb  mit  würfetiggefdmittenen  unb  in93utter  mit  ein  wenig  3ucfer  halb 
Weic^gebärnpften  2kpfeln  toermifdjt  unb  wie  bie  9Jcehtf$marren  in  ge* 
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Härter  SButter  auf  beiben  ©eiten  fajön  gelbbraungebacfen  unb  gefctymort. 
9cadj  bem  9lnr  testen  werben  bie  2lepfelfc§marren  bief  mit  3ucfer 
unb  3»mmt  beftreut.  ©ottte  ftdj  bie  ©cfynarrenmaffe  beim  93acfen  nodj 
nid^t  genug  »erbietet  fyaben,  wenn  fie  auf  ber  untern  ©eite  fefcon  braun 
Wirb,  fo  fefce  man  fie  furae3eit  in  einen  mäfctgljeijjen Ofen,  ober  neljmc 
pe  oom  geuer  ab  unb  taffe  fie  oerbeeft  ftdj  oerbid)ten. 

929.  !|HtafCtt.  äKan  quirlt  8  fioty  Wltty  mit  8  ganjen  (Siern, 
ein  wenig  ©al$  unb  3ucfer  unb  ungefähr  |  Ouart  lauwarmer  SDcildj 
äufammen,  mifdjt  4  £otlj  gefdjmol$ene  SSuttcr  unter  bieSJcaffe  unb  bäcft 
baoon  mit  ungefaljencr  SButter  in  einer  eifernen  (Sterfudjenpfanne  auf 
ni$t  ju  ftarfemgeuer  8  Fünfen,  Welche  nur  mefferrücfenbtcf  [einbürfetu 
SOcan  bäcft  fte  auf  beiben  Seiten  gelbbraun,  legt  fk  auf  eine  ©Ruffel 
mit  ba$wifc§engeftreutem  3ucter  unb  3immt  übereinanber,  beftreut  bie 
oberfte  s£linfe  ftarf  mit3ucfer,  glacirt  fte  mit  einer  glityenben  @d)aufel 
unb  tifa)t  jie  fo  warm  als  möglia>  auf. 

930.  ^Itttfett  mit  SÄttttbel-StSmc.  9ttan  flößt  4  Soty  füge 

unb  einige  bittere  SQcanbeln  recfyt  fein,  oermtfetyt  fie  mit  6  (Sibottem, 
6  ©jjlöffefn  üoE  3ucfer  unb  1  (Sßlöffcl  ooll  Wtt%  »|i  bie  ÜJcifdjung 
mit  etwa  1J-  Obertaffe  t*otI  ©at)ne  redjt  ftar  auf,  rüljrt  bteS  auf  bem 
geucr  gu  einem  33ret  ab,  läßt  benfetben  einmal  auffodjen  unb  oermifdt)t 
i^n  mit  bem  ju  fteifem  ©dmee  gefdjlagenen  ^Beißen  oon  3 — 4  (Siertu 
$>ann  rül)rt  man  naä)93orjdjrift  ber  oorigen  Kummer  eine  Spitnfenmaffe 
ein,  bäcft  baoon  bünne^linfcn,  legt  ftcauS  ber  Pfanne  auf  einen  23ogen 
Sßapier,  beftreidjt  fie  bief  mit  ber  (5r6me,  rollt  fie  jufammen,  legt  fie  auf 
eine  ©djüffel,  befireut  fie  mit  3mfer  un0  glacirt  fte  mit  einer  glü^ens 
ben  ©djaufel. 

93L  ^littfetl  mit  ©Oltfttttteft,  23on  ber  <ptinfcnmaffe  in  9fto. 
929  bäcft  man  mit  ungefaljeneriÖuttcr  bünne^ßtinfen  auf  beiben©eiten 
gelbbraun,  legt  fte  auS  ber  Pfanne  auf  einen  23ogen  Rapier,  beftreic^t 
fie  mit  £>imbeers  ober  3ofyanni$beer*@etee,  ober  mit  ^Iprifofen«  ober 
9lpfelmuß,  rollt  fte  jujammen,  legt  jie  in  guter  Orbnung  auf  eine 
©ajüffet,  befireut  fie  mit  3ucfer  unb  glacirt  fte  mit  einer  glüljenben 
©Raufet. 

932.  9HittfCttfoetfc  a  la  reine.  2Kan  burdjmcnge  ungefähr 
\  SDcefce  oerlefene,  gewafd)ene  unb  abgetropfte  frifcfyc  (Srbbeeren  ober 
Himbeeren  mit  feingeftoßenem  3ucfer.  2)ann  rüljre  man  eine  ^Imfen* 
maffe  oon  8  Söffeln  SJceljl,  4  ganjen  (Siern,  8  (Sibottern,  etwas  ©al$ 
unb  3ucf er,  (Sitronen$ucf er,  f  Quart  lauwarmer  ©atyne  unb  4  £otfy  gec 
fdmtoljcner  SButter  ein  unb  oermifdje  fie  mit  bem  fteifgefd)lagenen©dmee 
oon  4  Eiweißen,  baefe  baoon  mit  ungefatjener  Butter  bünne  ^linfen 
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auf  Betben  Seiten  gelbbraun,  laffe  bte  juerft  gebatfene  $linfe  gleicfy  au* 
ber  Pfanne  auf  eine  ©djüffel  gleiten,  Belege  fte  mit  $rbbeeren  ober 
§imbeeren  ober  mit  gefdjmorten  $irfd)en,  lege  bie  nädjfte  Sßlmfe  bar« 
über,  belege  fie  wieber  mit  grüßten,  unb  faijre  fo  fort,  big  bie  2Kaffe 
olle  ijt.  sfeann  fä)lage  man  einen  feljr  fteifen  ©d>nee  oon  4  (Siwet&en, 
ocrmifdje  iljn  mit  4  löffeln  feinem  3uder  unb  übetjtefye  unb  befprifce 
bamit  bie  ^linfen  nad)  Angabe  ber  Sfto.  876,  beftaube  fte  mit  feinem 
3uder  unb  laffe  fte  in  gelinber  Ofenfyifce  fa^one  gelbe  garbe  nehmen. 

933.  §efetit>linf«!t  1  $funb  Sltte^l  rüfyrt  man  mit  etwa  J 
Ouart  lauwarmer  aJiila),  bie  man  nad)  unb  nad)  tyttjugiefjt,  re$t  flar, 
mifdjt  6  ganje  (gier,  ein  wenig  ©als  unb  3uder,  3—4  <£&läffel  ooU 
biefe  ffiier^efett  ober  2fe  2ot^  mit  ein  wenig  üttildj  aufgelöfte  troefene 
#efen  unb  8  £otf)  jerlaffene  Butler  unter  bieüJcaffe,  fd&lägt  ober  quirlt 
biefe  tücbtig,  fefct  fte  jugebeeft  an  einen  marinen  Ort  unb  ttfct  fte  auf* 
ge^en.  SDcan  bätft  aläbann  oon  ber  ÜKaffe  in  einer  eifernen  <5ierfud)en* 
Pfanne  mit  ungefal$ener  ober  getlärtcr  Söutter  fetyr  bünne  ^linfen,  bie 
auf  beiben  ©eiten  eine  fdjone  gelbbraune  garbe  fytbcn  müffen,  legt 
btefelben  auf  eine  ©Rüffel  übereinanber,  betreut  }ebe  $linfe  mit  Bieter 
unb  3immt,  unb  tifd)t  fte  fo  Warm  M  möglia)  auf. 

934.  SpancafeS  (Pannequets)  nennt  man  eine  feinere  9lrt 
Sßlinfen.  2)ie  SUiaffe  baju  wirb  auf  fetyr  oerfdjiebene  SBeife  jufammeus 
gefegt.    3u  ben  fogenannten 

935.  $ollänbiföcn   ancaf  e*  rütjrt  man  8  2ot$       8  £ot$ 

3ucfer,  (Sitronenjutfer,  4  (Sibotter,  einen  2öffcl  frifdjer  Butter  mit  $ 
Ouart  ©atyne  auf  bem  geuer  ju  einem  SBret  ab,  oermifcfyt  i§n,  wenn  er 
»erfüllt  ift,  mit  2  ganjen  (Siem,  2  (Sibottern  unb  bem  fteifgefdjlagenen 
©djnce  oon  ben  6  ©innigen,  bäett  batton  in  einer  eifernen  (Sierfuäjens 
Pfanne  mit  ungefaljener  ffiutter  bfinne  Jhtcfyen  auf  beiben  ©eiten  gelbs 
Braun,  legt  fte  auf  eine  ©a^üffel  mit  ba'iroifdjengeftreuten,  feingetyadten 
bitteren  SDJafronen  übereinanber ,  lägt  fie  in  einem  mannen  Ofen  ein 
wenig  baefen,  beftreut  fte  mtt3ucfer  unb  glacirt  fie  mit  einer  glü^enbcn 
©ä)aufel.    9luf  eine  gan$  anbere  5lrt  wirb  bie  Sftaffe  ju  ben 

936.  <£nglifc$ett  ^Jattcaf  e$  aufammengefefct.  SDaju  rityre  man 
i  $funb  SButtcr  3U  ©atyne,  rütyre  nadj  unb  na$  2  ganje  Gier,  6  (5is 
botter,  6  £ot$  3uder,  Gitronenaudcr,  10  bi«  12  2ot$  2Rel)l  barunter, 
oermifdje  bie  SRaffe  mit  bem  ©djnee  ber  (Siweif  e  unb  tterbünne  fie  mit 
ungefähr  f  Ouart  äRilcty  ober  ©atyne.  $)ic  SPancafeS  werben  oon  biefer 
SWaffe  ebenfalls  fe^r  bünn  unb  auf  beiben  ©eiten  fcfyön  gelbbraun  ge* 
baden,  auf  eine  ©Rüffel  übereinanber  gelegt  unb  mit  3uder  befheut. 
Son  aUen  Strten  gSancafeS  finb  bie  beliebteften  bie 
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937.  tyancaM  a  la  rocher  de  Oancale.  3u  biefen  quirlt 
man  2  S!otty  2Ke^l  mit  2  ganzen  (£icrn,  6  ©ibottern,  ±  Ouart  ©afmc, 
cttt>a3  Orangenblütyemeffenj,  2  2ot§  fcingefyatften  bitteren äRafronen, 
2  2ot$  3ucfer  unb  einer  $rife  ©al$  redjt  Kar,  bäcft  baoon  mit  geflar* 
ter  SButter  red)t  bünnc  Sßlinfen  nur  auf  einer  (Seite  gelbbraun,  legt  pe 
(mit  ber  braunen  ©eite  oben)  übereinanber  auf  eine  ©djüffel,  befrreut 
eine  jebe  mit  Bucfer,  glacirt  bie  oberfte  mit  einer  glüfyenben  ©Raufet 
unb  giebt  fic  fo  warm  aU  möglia)  auf  bie  5tafel,  meäljalb  man  fie  naa) 
beenbigtem  Warfen  nod)  eine  furje3cit  in  einen  mä'fjigtyetfjen  Ofen  fefct. 

938.  Slttflttttf  »Ott  Ättfe.  6  bi«  8  2ot$  feine«  2Bei$en*  ober 
Kartoffelmehl  wirb  mit  einem  fnappen  Ouart  ©ct^ne  rccr>t  flargerityrt 
unb  mit  12  2ot^23uttcr  auf  bem  geuer  ju  einem  33rei  abgerührt.  SRadjs 
bem  berfelbe  terfü^lt  ip,  oermijdjt  man  tyn  mit  £  Sßfunb  geriebenem 
Sßarmefanfäfe  (ober  tyalb  ^armefam  unb  fyalb  ©fyoeijerfäfe),  10  big 
12  (Sibottern,  Pfeffer,  ©al$  unb  einer  ^3rtfc  Surfer,  fliegt  ben  fteifen 
©djnce  ber  12  (Stroeifje  leid)t  unter  bie  Sftaffe,  füllt  biefe  in  eine  gorm 
ober  in  einen  Scigranb  (JRo.  775)  unb  bä'dt  bie  ©petfe  etwa  1  ©tunbe 
in  einem  mäfjig^ei&eh  Ofen. 

Krt  tn  er  l  im  g.   Xio'e  unb  bie  folgenten  Ääfe*IRe$Ü»fcifen  toetben  uot  bem  ©raten  auf  ben 
£»f$  aufleben,  toa&renb  bie  fügen  Steblfteifen  getoßbnli*  na*  bemfelben  fvfgen. 

939.  5Ref)lfpcifc  fco«  Stfö-  $Ran  fdmeibe  einen  £ed)t  ober 
3anber  oon  etwa  2  $funb  au$  ©raten  unb  §aut,  fct)ncibc  bie  #dlfte 
baoon  in  fleine  fyübjcfye  ©tücfe,  wafdje  biefe  unb  mad>e  fte  mit  SButter, 
©alj  unb  (Sitronenfaft  gar.  83on  ber  anbern  £älfte  be3  giföeä  ma$e 
man  nad)  $o.  15  garce  unb  todfye  ®lö§e  baoon  ab.  £)ann  rüfyre  man 
8  £ot$  Wltty  mit  f  Ouart  ©a^ne,  4  <5ibottem  unb  6  £ot$  ©utter  auf 
bem  geuer  ju  einem  93rci,  oermifdje  biefen  nad)  bem  93erfüfylen  mit  4 
(Sibottern,  8  2otty  geriebenem  Sparmefanfäfe,  Pfeffer,  9Bu$fatnu§,  ©alj 
unb  fetngetyatften  Krautern,  alä:  ^ßetcrftlie,  ©djuittlaudj  ober  eine 
©djalottc,  (ffhagon  unb  (S^ampignonS,  unb  giefye  ben  ©dmee  oon  ben 
4  Eiweißen  barunter.  9Run  fülle  man  etmaS  oon  ber  Sttaffe  in  einen 
Stetgranb  ober  in  eine  gorm,  lege  gifc§  unb  tflo'fje  barüber,  beflreuc  e3 
mit  feingeljacftem  gefoefcten  ©dn'nfen,  gebe  toieber  üftaffe  barüber,  unb 
fülle  fo  abroed)felnb  brei  Viertel  ber  gorm  ooÖ,  bade  bie  ©peife  1£ 
©tunbe  in  einem  mafjigtyeifjen  Ofen  $u  fdjener  garbe  unb  gebe  fte  mit 
einer  Champignons  ober  $räuters©auce  auf  bie  $afel. 

940.  5Ke&lfpetfc  tnm  9ttacarcm  mit  äfe.  man  fodjt  ± 
$funb  Üftacarom  inSBaffcr  fyalb  meid),  gtefjt  pe  jum  Abtropfen  auf  ein 
©ieb,  fdjneibet  Pe  in  2  %oU  lange  ©tütfe,  quiOt  pe  mit  etn>a$  guter 
gleifdjbrülje  unb  8  2ot^  ©utter  auf  gelinbem  geuer  peif  au2,  ISfet  Pe 
ein  njenig  oerfüljlen,  oermifc^t  pe  mit  8  (Sibottern,  Pfeffer,  ©alj,ÜKu3s 
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fatnu§,  i  ?funb  geriebenem  $armefantaje  unb  J-  $[uub  getontem  unb 
f  cingefyacttem  mageren  ©djinfen  ober  si$öfelfleifcr;,  jte^t  ben  fteif en  ©djnee 
oon  6  (Siroeijjen  barunter,  füllt  fte  in  einen  Ütanb,  ftreut  ^armefanfäfe 
barüber,  beträufelt  fie  mit  Butter  ober  Krebäbutter,  unb  bäcft  fie  in 
einem  mäfjigr;ci{jen  Ofen  eine  ©tunbe. 

941.  ©rie«.!Wc$lfocife  mit  tdfe*  8  Sott,  @ric3  qutUt  man 
mit  J  Ouart  gleifdjbrüfyc,  ein  nxnig  ©atme  unb  6  SotfySButtcr  auf  ges 
linbem  geuer  $u  einem  fteifen  SBrei  aus.  Ühd)  bem  ©erfüllen  rüfyrt 
man  6  (Sibotter,  ©alj,2)cu3ratnu&  unb  6  Sott;  geriebenen  ^armefanfäfe 
barunter,  oermifet/t  bie  iERaffe  mit  bem  ©djnee  oon  ben  6  Gciroeijjen, 
füllt  fie  in  eine  gorm,  bäcft  fie  im  23ainsmarie  im  mäfjigfjetjjen  Ofen 
brei  SSierteb  bis  eine  ©tunbe  unb  ftüqt  bie  SDcetylfpeifc  beim  änricfyten 
auf  eine  ©d)üffel. 

942.  £ttrtoffel=SWe&lfoetfc  mit  «afe.   10  Sott)  SButter  roer; 

ben  ju  ©alme  gerieben  unb  naa)  unb  nad)  unter  ftetem  9tüt)ren  mit  8 
©ibottern,  ©al$,  $Jcu3fatnu&,  1  $funb  auf  bem  föeibeifen  feingertebe* 
nen  Kartoffeln  (roeldje  am  Xage  juoor  in  ber  ©djale  abgetönt  fein 
müffen),  einem  f leinen  £affenfopf  00II  birfer  faurer©at)ne  unb  £  ißfunb 
geriebenem  ^armefanfä je  gut  oermifcfyt ;  bann  roirb  ber  red)t  fteife  ©djnce 
oon  ben  8  (Siroeifjen  leidet  unter  bie  9ttaffe  gcrüt)rt,  biefe  in  eine  mit 
©uttcr  gut  ausgestrichene  gorm  gefüllt  unb  im  23ain=marie  in  einem 
mäjjigljeifcen  Ofen  eine  gute  ©tunbe  gebaefen.  Söeim  5lnrier)ten  ftürge 
man  bie  Kartoffelfpeife  auf  eine  ©djüffel. 

«nmettnnß.  Dicfe  ffartoffelffrrif«,  ou*  bie  ©rie«ft>eife  in  9to.  941,  Tarnt  man  |u€^mot- 
fleif*,  gebampftem  jKlnber*ftile!,  au*  ju  ftricanbeau*  toom  $irf#  ge&en. 

943.  ÄteböüKe&lfreifc  mit  ääfe.  KrebSmatte,  nad?  fto.  754 
Oon  einem  t)alben  ©d)0cf  Ärebfcn  bereitet,  roirb  mit  einer  gleiten  Spenge 
©emmelbrei  (ben  man  oon  gefdjätter  unb  fteingefdjnittener  ©emmel  mit 
roenig  üttild)  rec^t  fteifgefoc^t  unb  bura)  ein  ©icb  geftrtajen  fyat)  unb  8 
Sott)  ÄrebSbutter  red)t  fein  gerieben,  &ann  fügt  man  nad>  unb  nadt) 
unter  beftänbigem  SRüfyrcn  8  (Sibotter,  bie  f  eingetieften  Ärebäjdjroänje, 
8  2ot^armefanfäfe,©ala,  Pfeffer,  ättuSfatnufc  unb  feingeljacfte  Kräuter 
roie  in  9to.  939  t)inju,  oermiferjt  julefct  bie  Sflaffe  mit  bem  redjt  fteifen 
©dmee  oon  8  (Shoeifecn,  füllt  fie  in  einen  SRanb,  ftreut  Käfe  barüber, 
beträufelt  biefen  mit  KrebSbutter,  unb  bäcft  bie  2Jcel;lfpcife  eine  gute 
©tunbe  in  einem  mägigr/eißen  Ofen. 

944a.  SWe&lfpeife  »Ott  fftodeltt  mit  ftafe.  2Ran  macr)e  oon 
12  Sott)  Butter,  2  gan$en  (Siern,  4  (Sibottern,  bem  nott)igcn  ÜÄet)te 
unb  etroaS  $armefanfä[e  nad)  9t o.  50  einen  SRocf  clntctg ,  ftedje  baoon 
mit  einem  Söffet  Klö§e  in  foc^enbe  2Jctla),  laffe  fie  langfam  garfod)en, 
jiel)e  fie  mit  einem  ©djaumtöffel  jum  Abtropfen  auf  ein  ©icb  unb  lege 
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ftc  bann  mit  ba$wifc§engefrreutem,  gefodjtem,  feinge^adftem  magern 
©djinfen  ober  Sßöfeljunge  unb  geriebenem  Sßarmefanfäfe  in  einen  föanb 
(fie^e  775).  fcieüKila),  in  weldjer  bie  fllöge  gefönt  würben,  lägt 
man  big  auf  ein  fyalbeg  Ouart  einfodjen  unb  oerf ü^Icn ,  quirlt  fte  mit 
6  (Sibottern  unb  einem  ganzen  (5i,  ein  wenig  ©alj  unb  9#ugfatnug 
red)t  flar,  gtegt  fte  über  bie  Worfeln  unb  bäcft  biefe  eine  gute  ©tunbe 
im  mägigljeigen  Ofen.  Söenn  man  bie  Üfteljlfpeife  auf  bie  Xafel  giebt, 
beffteue  man  fte  mit  Sßarmefanfäfe,  träufle  $rebgbutter  barüber  unb 
färbe  fte  mit  einer  glüljenben  ©djaufel  bräunlid). 

Ö44K   ©afjnenflogc  mit  ^armefanfäfe.    6  £ot§  feinet 

Wltty  rüljrt  man  mit  einem  23iertelquart  ©afyne  rect)t  flar,  fügt  2—3 
Sotty  SButter,  ein  wenig  ©alj  unb  üftugfatnug  tyinju,  rü^rt  bieg  auf  bem 
geuer  ju  einem  fteifen  £eige  ab,  tagt  btefen  ein  wenig  oerfüfylcn,  Oers 
mtfcfyt  ifyn  mit  3  gangen  feiern  unb  2 — 3  (Sibottern,  unb  ftreidjt  iljn 
fingerbief  auf  einen  Xetter.  2Ran  lägt  algbann  1—1^  Ouart  äftildj 
mit  ein  wenig  ©alj  fodjen,  ftid)t  mit  einem  (Sglöffel  oon  bem  £eige 
ßlöge  ab,  legt  biefe  in  bie  ftebenbe  Üftildj,  lägt  fie  barin,  ol)ne  bag  bie 
ÜJiitdt)  ftarf  fiebet,  gar  werben,  nimmt  bteföföge  mit  einem  ©djaumlöffel 
$eraug,  legt  fie  in  eine  mit  $armefanfäfe  auggeftreute  ©Rüffel,  übers 
giegt  fie  mit  jerlaffencrSButter,  befireut  fte  mtt$armcfanfäfe,  beträufelt 
fle  mit  23utter  unb  lägt  fte  in  einem  feigen  Ofen  ober  unter  einer 
glütyenben  ©cfyaufel  fd)öne  gelbbraune  garbe  nehmen. 

Dftan  giebt  biefe  ßlöge  gewöljnlid)  3U  ©Uppen;  man  fann  ftc  aber 
auefy  alg  ein  befonbereg  ©ertcfyt  auftifd)en;  im  Unteren  gatte  giebt  man 
ßeroelatwurft  bagu. 


xiv.  mwmtt 

Jton  itx  3ntr*rritu!tg  itx  ;HtUdj~  mtl>  <EUrfjrriJ*n. 

945.  SRUcSretS.  (Sin  Ijalbcg  *ßfunb  nad)  Angabe  ber  fto.  23. 
gereinigter  SReig  wirö  mit  2  Ouart  Sftild)  unb  ein  wenig  ©alj  auf 
ftarfem  geuer  angcfodjt,  bann  auf  gclinbcg  geuer  gefefct,  wo  man  ifyn 
etwa  eine  ©tunbe  ^alboerbccft  unter  öfterem  Umrühren  langfam  augs 
quellen  lägt.  SDer  2ttitd)rctg  mug  weid),  bodj  ned)  förnig  unb  ein 
Wenig  fliegenb  fein.  äftan  tljut  in  ber  legten  »icrtelftuube  beg  Soa^eng 
ein  wenig  frifdje  SButtcr  unb  etwag  Sucfer  baran.  3Rad>  bem  9(nric^ten 
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auf  eine  Rüffel  fiberftreut  man  ifjn  biet  mit  3ucfer  unb  3^mt-  *8°rs 
£ügüa)  (d)  itad  l) a f t  wirb  ber  SReiä,  wenn  man  ihn  mit  ©al)ne  f od>t. 

946.  9tri*  &  la  oräole.  Wtcin  laffe  ben  @efd)mact  einer 
©lange  iÖanille  in  1J  big  2  Quart  focfyenber  ©aljne  au&jieljen,  neunte 
nadj  einer  Sßiertcljtunbe  bieSßaniUe  tyerauS,  tfyue  ein  fyalbeä  s$funb  nadj 
*fto.  23  gereinigten  i)tei3  unb  ein  Wenig  ©alj  in  bie  ©alme,  unb  laffe 
ben  9teiö  auf  gelintem  geucr  in  etwa  einer  ©tunbe  langfam  wetä)  auäs 
quellen;  in  ber  testen  SBiertelftuube  laffe  man  ein  paar  £otfj  feinge^ 
ftogenen  3w<fer  in  einer  Keinen  (Safferole  unter  fortwätjrenbem  Dtüfyren 
mit  einer  §oljfefle  auf  gelinbem  geuer  rätfylidje  Sarbc  nehmen,  giege 
ein  wenig  ^Baffer  barauf,  löfe  ben  &\idtx  auf,  färbe  bamit  ben  ditü 
gelblidj,  tljue  nodj  geflogenen  ijwcfer  baran,  beftreue  ben  9ßei3  naa)  bem 
itnricfyten  mit  3ucfer  unb  glacirc  tyn  mit  einer  glüljenben  ©Raufet. 

947*  »et*  mit  9ttanbelmildK  30can  flögt  ein  falbes  $funb 
füge  unb  ein  iiotfy  bittere ÜRanDctn  mit  ein  wenig  Söaffer  fein,  r>crmifcfyt 
fte  mit  2  Quart  fiebenber  Salme  ober  üftüd),  fefct  biefe  jugebeeft  an  bie 
©cite  beä  Seuerä,  giegt  fie  naefy  einer  SSiertclftunbe  burefy  ein  feinet 
©ieb,  lägt  fte  wieber  auffegen,  unb  quillt  barin  ein  fyalbeä  ^ßfunb  ges 
reinigten  9tci£  langfam  au3.  Buletyt  t^ut  man  3U£to  nat*?  ^Belieben 
unb  eine  $rife  ©al$  an  bei.  3ceiä  unb  belegt  tyn  nadj  tem  5lnria)ten 
auf  eine  ©djüffel  mit  üftafrenen. 

948.  2Jtil*r?tt  mit  ÄUtW*.  2>a3  in  Keine  ©tftefe  gejdjniU 
tene  ftürbiSfleifa)  wirb  mit  etroaä  >l)citd),  3ucfcr,  3mtmt  unb  (Zitronen; 
fdjate  $u  einem  bieten  SBrei  gefodjt,  burd)eut©ieb  ober  einen  $)urcfyfd)tag 
geftrtdjcn,  mit  bem  nadj  sJco.  945  gefodjten  3Jcila)rci3  t>ermifa)t  unb  biet 
mit  Sucfer  unb  3intmt  beftreut. 

949.  2RUd)rct$  mit  Gepfeilt.  SOcan  bereite  r>on  |üJcefce Gepfeilt 
ein  9lpfelmug  naa)  9co.  821.  .»Der  SKeU  wirb  Wie  in  9t  o.  945  gefod)t, 
mit  bem  5lpfelmug  fd)id)tweife  auf  eine  ©a^üffel  angeriajtet  (bie  cberfte 
©a)idjt  mug  SReiä  fein),  biet  mit  3ucfcr  beftreut  unb  mit  einer  glühen* 
ben  ©djaufcl  gtacirt 

950.  2Äild)(jitfc.  \  Quartmag  »oll  §irfe  lieft  man  gut  aus, 
Brüljt  fie  mehrere  üJcale  mit  fiebenbem  Gaffer  unb  fpütt  fte  mit  f altem 
USaffer  ab.  $)ann  giegt  man  1J— 2  Quart  ftebenbe  äftildj  barauf, 
fügt  ein  wenig  ©al$,  3uefer  unb  ^Butter  &in$u,  lägt  bie  £>irfe  auf  ges 
linbem  5euer,  inbem  man  fie  öfters  umrührt,  langfam  aufquellen, 
richtet  fte  auf  eine  ©d)üffel  an,  giegt  braune  53utter  barüber  unb  giebt 
3ucf er  unb  3tmmt  baju. 

95L    Stt(^mci)fngru^e  in  8Rild>.    SDie  ©rü^e  wirb  in 

feigem  2öaffer  abgewaja>en,  mit  foa>enber  3Äil^,  ein  Wenig  ©alj  unb 
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SButter  aufgefefct,  jU  einem  23rei  auägequoÜen  unb  mit  brauner  SButter 
ober  &)idtx  unb  jjimmt  aufgetifajt. 

952.  SDicfaufcgequoHenc  »tttfjtDeijetigtäfce*  SDte  ©rüfre 
Wirb  mit  warmem  Söaffer  rcingewafajen  unb  mit  weitem  SBaffcr  unb 
©al$  $u  einem  bieten  93rei  angerührt.  Sftadj  ein  paar  ©tunben  flutte 
man  fte  mit  etwas  ba$wifd>engemengter  frifcfyer  SButter  in  eine  mit 
SButteT  auSgefrricfyene  ßafferole  ober  in  einen  iopf,  beefe  ben  paffenben 
5)ecM  feft  barüber  unb  fefce  fte  in  einen  fyeigen  Ofen.  SUaä)  einer 
©tunbe  neljmeman  ben$)ecfel  ab,  lege  noä)ctwa$  SButter  auf  bie®rüfce, 
oerfetytiege  baä  ©efcfyirr  ©on  Beuern  unb  laffe  bie  ©rüfce  noc$  eine 
©tunbe  im  Ofen  flehen.  ^Darauf  flutte  man  fte  auf  eine  ©dfjüffel, 
giege  etwaä  foäjenbe  ©aljhe  barüber  unb  gebe  fie  mit  brauner  SButter 
unb3u<fer  unb  gimmt  auf  bertStifdj.  ÜÄau  fann  audj  eint  äJUlcfcÖauce 
naefy  9^o.  113  bajugeben. 

953.  &<$ ttmben  ttt  2RfIt$*  ®ie  ©a^waben*  ober  ÜKannagrüfce 
Wirb  in  »armem  SEßaffer  remgewafcfyen,  unb  Übrigend  gefodjt,  rote  bie 
9Jctl<$l)irfe  in  9io.  950.  —  ©ie  quillt  weniger  auf  al*  bie  £>irfe,  weSs 
$alb  man  etwas  weniger  9Jctld)  bajune^men  muß. 

954.  SRilt&nttbeltt.  9ttan  macf)t  ©on  2  ganzen  diern  unb  bem 
nötigen  9JkI)lc  Rubeln  nad)Sfto.7,  ftreut  fte  toefer  in  l|Duart  fodjenbe 
SDctla),  t§ut  etwas  ©al$,  SButter  unb  ijuefer  baran,  fofyt  fie  unter  öftc= 
rem  Umrühren  $u  einem  biefflüffigen  SBrei,  unb  beftreut  fie  nad>  bem 
2tnrid)ten  auf  eine  ©Rüffel  mit  3ucfer  unb  3intmt  ober  mit  fcingcfyacfs 
ten  2ttafronen. 

955.  $l<$mbxti  mit  Slameltt.  $>a$u  bereitet  man  juerft  bie 
Hameln  (olgenbermagen:  Sttan  rüfct  4  fcöffel  Wltty  mit  einer  Sßrife 
©al$ ,  ein  Wenig  Bu^er  unb  $  Ouart  Wilty  auf  bem  geucr  gu  einem 
glatten  SBret  ab.  SDann  ftretdjt  man  eine  auf  gelinbem  ftoljlenfeucr 
§etgg  entarte  eiferne  (Sicrfucfyenpfanne  ©ermitUljt  eines  SpinfelS  mit 
geflärter  SButter  auS,  gießt  jo  ©tel  ©on  bem  SBrei  fyinein,  baß  bie  gan$e 
gladje  ber  Pfanne  bamü  überbeef  t  ift,  lägt  ib,n  unter  jtarfem  äodjen  ftdj 
auf  bem  SBoben  ber  Pfanne  anfefcen,  unb  ftretd)t  bann  ben  nod)  w eichen 
SBrei  wieber  au3  ber  Sßfanne  gu  bem  übrigen  SBrei;  wenn  bie  anges 
oaefene  SERaffc  eine  fdjbne  röttyüd)e  garbe  genommen  tyat,  nimmt  man 
bie  Pfanne  ©om  geuer,  fdjneibet  bie  fejt  an  berfelben  tyaftcnben,  feljr 
Gröben  Banteln  in  längliche  ^teretfe,  flögt  fte  mit  einer  eifernen2ttc^ls 
fj>eifen:<Sa)aufcl  oon  ber  tpfanne  lo§  unb  brel>t  fte  $u  tlcinen  2)üten 
ober  Spotten.  2)a  bie  SRameln  fia^  nur  bretyen  taffeu,  fo  lange  fie  Ijeig 
ftnb,  fo  mug  man  bei  bief er  Arbeit  fe^r  fä)nell  $u  i&txlt  ge^en  unb  audj 
b*&  Verbrennen  ber  ginger  ni$t  freuen.    3)ie  Hameln,  Wclaje  fta> 
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nidjt  bretyejt  laffen,  werben  betwaljrt ;  bic  Pfanne  wirb  fc^r  gut  gereinigt 
unb  bie  Anfertigung  Don  Hameln  au3  bem  abgerührten  S3rei  fo  lange 
fortgefefct,  biä  man  genug^at  ober  fo  weit  ber  23rei  reicht.  $)ic  9ßas 
mein  fteüt  man  an  einen  warmen  Ort,  bamit  fie  fpröbe  bleiben. 

3um  föatjmbrei  quirlt  man  6  Sot^  SDceljt  mit  |  Ouart  falter  ©al)ne 
redjt  flar,  fügt  nod)  %  Quart  fodjenbe  ©a§ne  nebft  einer  Sßrife  ©al& 
unb  4  £otl)  3ucfer  Inn^u,  fod&t  Neroon  unter  beftänbigemföü^ren  einen 
23rci,  lagt  benfetben  auf  fefyr  gelinbem  geuer  nodj  eine  I)albe  ©tunbe 
ganj  ja$t  fodjen,  rüfyrt  i^n  rea^t  oft  um,  rietet  i^n  enblidj  in  eine  tiefe 
©djale  ober  in  einen  Xeigranb  nad)  9Ro.  775  an,  auf  beren  ©oben  man 
juOor  bie  f eingebet ten  Abgänge  ber  Hameln  gelegt  ^at,  unb  beftedt 
ben  SBrci  mit  ben  geboten  Hameln.  ' 

956.  ©tagrttamttet  3ta$m6tei.   Stfan  lägt  8  2ot$  Sutter 

gelb  »erben,  fct>roi^t  barin  etwa  8  Söffet  Sfteljl  §0(§gelb,  oermifdjt  ba£ 
9JccfyI  reajt  glatt  mit  1£  Ouart  warmer  ©atyne,  tfyut  4  Sotlj  3uder, 
ein  ©tücf  3immt  unb  eine  $rife  @al$  \>axan,  fodjt  Neroon  unter  ftetem 
3ftü§ren  einen  23rei  unb  lagt  biefen  auf  fetyr  fdjwacfyem  geuer  nodjj  eine 
SBiertelfiunbe  fodjen.  SBcim  Anrieten  nimmt  man  ben  3immt  $erau& 
unb  befiedft  ben  SBrei  mit  Hameln  na$  ber  oorigen  Kummer,  ober  be* 
fheut  tr)n  mit  3>udix  unb  glacirt  i^n  mit  einer  gtüljenben  ©djaufet. 

957*  SBltWlump$tn  in  9Rtl$.  2Kan  föüttet  6  ßßtöffel 
SDlc^l  auf  einen  Xifcfy,  macfyt  eine®rube  in  bieüftitte  beä  2ttebl3,  fdjtagt 
1  ganjeS  (5t  unb  1  (Sibotter  hinein,  gießt  ein  paar  Söffet  SJMlcfy  über 
ba8  Üftefyt  unb  tyaeft  9We3  mit  einem  9Jceffer  fo  lange  burdjeinanber, 
bi«  fi<$  größere  unb  fleinere  ßlümpd&en  gebilbet  Ijaben.  SDann  lagt 
man  2  Ouart  SDcild)  mit  ein  wenig  3wcfer,  SButter  unb  @al$  fodjen, 
fdjüttet  bie  ßlümfecfyen  hinein  unb  foa?t  fte  auf  gelinbem  geuer  unter 
Wieber^oltcm  Umrühren  $u  einem  ffüfflgen  SBret.  (Sßknn  ber  S3rei  $u 
bief  wirb,  giegt  man  nod)  etwa«  äJcitdj  baju.)  Waty  bem  Anrieten  auf 
eine  ©cf)üffel  fheut  man  3udfer  unb  3immt  barüber* 

958.  Äafdjtt*  8  2ot$  grobförntger  ©rieS  wirb  mit  f  Ouart 
©atyne,  einer  ^rife  ©alj,  ein  Wenig  SButter,  4  £oty  3utfer  unb  einem 
©tücf  3im™t  unter  immerwäfjrenbem  Stühren  $u  einem  füegenben  Söret 
gefönt,  in  Jaffenföpfe  ober  in  einen  £cigranb  (Jflo.  775)  gefüllt,  mit 
3u(fer  betreut  unb  mit  einer  glü^cnben  ©djaufel  glacirt.  $)urd>  ein 
etgent^ümti^cg  QSerfa^ren  fann  man  biefen  ©rei  mit'braunen  glocfen 
j&ermtfd)en.  äftan  fefet  namlid)  ein  falbes  Ouart  ober  meljr  mit  3ucfer 
gefügte  ©atjne  in  einem  breiten  ©efdjirr  in  einen  fetyr  feigen  Ofen. 
$)ic  ©a^ne  bilbet  balb  eine  §aut,  Weld)e  fldj  in  ber  ^i^e  rafa>  braun 
färbt,  ©obalb  ftdj  eine  foldje  braune  §aut  jeigt,  nimmt  man  fU  ab 
unb  jie^t  fte  unter  ben  ©rteSbrei,  unb  fat)rt  bamit  fo  lange  fort,  bi* 
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ber  ©rieä  genug  folget  glocfen  Ijat.  ©oflte  bie  ©aljne  balb  fodjen  unb 
baburdj  an  ber  SBilbung  einer  §aut  oertyinbert  Werben,  fo  fefct  man  ba8 
©ef^irr,  in  welchem  fiel)  bte  ©a^ne  befinbet,  in  ein  33ain*marie. 

959.  6ter  $tt  focfcetU  £ie  (£ter,  rpelct)e  man  in  ber  ©djate 
auf  ben  Xifd)  giebt,  werben  oor  bem  $od)en  mit  ©al$  unb  SBaffer  recr)t 
fauber  gcwafcfyen.  2)a3  2Baffer,  in  Weizern  man  bie  (Sicr  fiebcn  will, 
muß  ftarf  fodjen.  $)ann  legt  man  bie  Qrier,  Wo  mb'glid)  auf  einmal, 
utein,  unb  lägt  flc ,  wenn  fie  wcttfjgcfodjt  werben  fotlen,  3  Minuten 
fodjen.  2ftan  fann  bie  weisen  (*ier  aud)  genau  treffen,  Wenn  man  fte 
nad)  bem  (Einlegen  in  ba3  foa^enbe  Söaffer  augenblidlid)  oom  geuer 
nimmt,  ba3  ©efdjirr  juberft  unb  bie  (Sier  Oom  geuer  entfernt  genau  10 
Minuten  in  bem  SBaffer  liegen  lägt.  ©ollen  bie  Dotter  ein  wenig  bick 
ltd>  werben,  fo  lägt  man  bie  (Sier  3£  big  4  Minuten  focfyen.  ^Pffautnen- 
toeidje  ©ier,  Wcldje  man  abfdjälen  unb  ^um  ©arniren  t>erfa)iebener@es 
müfe  al£:  ©pinat,  (Snbioten  k.,  anwenben  will,  Werben  5  Minuten  ges 
tod)t,  fogleia)  in  falteS  Sßaffcr  gelegt,  nad?  bem  5lbfüljlen  be^utfam  abs 
gefajält  unb  in  warmem  gefalacncn  SBaffer  wieber  erwärmt,  £atte 
(Ster  muffen  10  Minuten  rochen. 

960-  ScrlOttttC  ffiier*  2>ie  Bereitung  berfelben  ifi  in  0to.  6 
3u  finben. 

96L    3ttt$ttier*  ©ielje  bie  Hummern  283,  284,  285  unb  286. 

962.  @c$eier,  Spiegeleier*  2öenn  man  baju  nicr)t  eine  bc* 
fonbere  Pfanne  mit  SSertiefungen  Ijat,  fo  nimmt  man  ein  breitet,  flaues 
$upfergefd)irr  ober  eine  eiferne  ©ierfucfyen&fanne,  lägt  Söutter  barin 
gelb  werben  (auf  jebeä  (St  etwa  1  £otfy  SPutter),  fdjlägt  bie  (Sier  au£, 
fcfct  fie,  eins  neben  baä  anbere^  in  bie  SButter,  fyütet  fid)  babei  oor  bem 
jjerflicgen  ber  dibotter,  ftreu#©alj,  nad)33elicben  aud)  ein  wenig  ^pfefs 
fer  barüber,  fe^t  bifiPfanne  auf  ein  mägigeä  geuer,  lägt  fie  fo  lange 
barauf  fteben,  big  fic§  ^  ^iweig  oerbid>tct  tyat;  nimmt  fie  Dorn  geuer, 
$&tt  eine  cjlüfyenbe  ©djaufcl  über  bie  (5ier,  ober  ftcOt  fie  auf  einige  Sliu 
genblide  in  ben  feigen  Ofen,  bamit  fidj  aud)  ba£  ©elbc  ein  wenig  Oers 
bidjtet,  ftid)t  fie  mit  einem  runben  5luäftcd)er,  Weldjer  ein  Wenig  gröger 
alä  ein  (gibottcr  ift,  aul,  nimmt  fie  mit  einer  baju  beftimmten  fleinen 
©djaufel  ober  mit  einem  breiten  Keffer  au3  ber  Pfanne  unb  legt  fie  auf 
bie  ©dnlffel. 

963.  3aure  (Stet*  9ftan  bereitet  ©cfceier  wie  in  ber  oorigen 
SRummer,  lagt  aber  bie  Butter  ba$u  braun  Werben,  richtet  fie  auf  eine 
©Rüffel  an,  lägt  ein  Wenig  braune  S3uttcr  mit  (Sfftg,  ©alj  unb  Pfeffer 
auffod)en  unb  giegt  biefe  ©auce  über  bie  (Ster.   3^cct)  beffer  wirb  bic 

21 


Digitized  by  Google 


©auce,  wenn  man  ein  wenig  SBratensJüS  ober  braune  Sauce  mit  beut 
(gffifl  auffodjen  lägt. 

964.  @«ure  ©iet  mit  <&pt&.  Sttan  bratet  ©ped,  treiben 
maninbünne,  tfyatergroße  ©djeiben  gcfajnitten  $at,  in  einer  eifernen 
Pfanne  auf  beiben  ©citen  braun,  (ablägt  (Sicr  barauf,  überfkeut  fic 
mit  Pfeffer  unb  ©al$,  lagt  fie  auf  bem  geuer  ein  wenig  braten,  fajneb 
bet  fic  oon  einänber,  fefyrt  fie  befyutfam  um,  legt  fic  auf  eine  ©Rüffel 
ober  laßt  fic  glcid)  auS  ber  Pfanne  auf  bic  ©djüffel  gleiten,  lagt  in  ber 
Pfanne  ein  Wenig  Gffig  auffoajcn  unb  gießt  ifm  über  bie  (gier. 

965.  ®iet  mit  2Rojlnc$=©aucc.  9ftan  bereitet  na$  fto.  6 
verlorene  (*ter,  ober  man  fod}t  (Sier  in  ber  ©<$ale  5  Minuten,  legt  fie 
in  Falte*  Sßaffer,  fdjalt  fie  ab,  ernannt  fie  wie*  er  in  warmem,  gefal* 
aenem  Sßaffer,  legt  fie  in  eine  ©ctyüffel  unb  giebt  eine  2ftoftric^©aucc 
nadj  9io.  78  ober  79  barüber. 

966.  ©et  mit  $oKattbtfdjet  Sauce.  2Benn  bie  (Sier  wie  in 
ber  oorigen  Kummer  in  eine  ©dniffet  gelegt  finb,  gieße  man  eine  fyok 
länbifa^e  ©auce  naa^  Sfto.  70a,  weldje  man  mit  (Sfftg  unb  ©alj  gut  abs 
gefa)ärft  $at,  barüber. 

967.  6iet  ä  la  BöchameL  §artgefod)te  (Sier  werben  abges 
fcfyält,  in  Viertel  gefdjnitten,  mit  einer  Sauce  a  la  Bechamel  nadj  9to. 
97  t>ermifct)t  unb  rcd)t  tyeiß  aufgetifa)t. 

968.  Jatcitte  ©et  mit  SJticafFeeSauce.   12  ijartgefodjte 

(Sier  fd>alt  man  ab  unb  fdjneibet  fie  ber  Sange  nad)  in  Hälften.  2)ic 
2)ottcr  ftrcid>t  man  burd)  ein  ©ieb,  rü^rt  fie  mit  ebenfooiel  ©utter, 
bem  feingeljadten  gleifd)  oon  einer  Daniel  $rebfen,  einigen  rofyen  (5u 
bottern,  ©al$,  SttuSfatnuß,  ein  Wenig  $armefanfäje,  einer  f eingebauten 
unb  in23utter  gcfdjwifcten  ©djalotte  unbetwaS  geriebener  ober  in  ÜRild^ 
gemeinter  unb  troefen  ausgepreßter ©emmcl  f ein  $ufammcn,  mif djt  etwas 
Itcifen  (Siweißfdjnee  unter  bie  garce,  füllt  mit  berfelben  bic  falben  (Sier 
fo  tyod),  baß  fie  bie  ©eftalt  ganger  Crier  erhalten,  ftrcid)t  bic  garce  red)t 
glatt,  legt  bic  Gier  in  ein  mit  23utter  auSgeftriajeneS  flad>ed  ©efajirr, 
gießt  ein  wenig  gleifa)brü§c  ober  gefallenes  28affer  barunter,  betft  ein 
gefettete^  Rapier  barüber,  mad)t  fie  in  einem  mäßigfyeißen  Ofen  gar, 
richtet  fic  auf  eine  ©d)üffcl  an  unb  giebt  eine  fdnuactyafte  gricaffee* 
©auce  nad)  9lo.  108  barüber. 

969.  gateitte  ©et  mit  einet  SWil^=@auce.  $artgefo$te 

ßier  werben  abgefault  unb  in  £>alften  geseilt.  3)ie  £)otter  werben 
mit  ebenfooiel  Söutter,  etwas  Suder,  (Sitronenjuder,  $wet  rotyen  (Sibots 
tern,  ein  wenig  ©alj,  einigen  feingeftoßenen  bitteren  äftanbetn  unb  ein 
Wenig  geriebener  ©emmcl  f eingerührt,  mit  gereinigten  (Sorintyen  unb 
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ctmag  (5inxi§jdmee  oermifdjt  unb  bic  (Sier  bamit  nacfy  Eingabe  ber  öos 
rigen  Kummer  gefüllt.  Wlan  legt  fic  in  ein  mit  Söutter  bejkidjcneS 
flacfyeS  ©efdjirr,  gie§t  ein  toenig  9)lila)  barunter,  bebeeft  fie  mit  Rapier, 
madjt  fie  im  Ofen  gar  unb  giebt  nadj  bem  ülnrtcfyten  auf  eine  ©djüffet 
eine  rcct)t  feimige  9ttila>©aucc  naefy  9^o.  113  barüber. 

970.  «pirojJteS»  Unter  |  $funb  ju  ©al)ne  geriebener  SButter 
rüljrt  man  3  big  4  ganje  (Sier,  eine  $rife  @al$,  ein  menig  Surfer,  ab* 
gertebene  ßitronenfdjate  unb  einen  Heller  »oll  gutauägebrücften  nxißen 
$äfe.  Söenn  Wittes*  red)t  gtattgerieben  ift,  rüljrt  man  nad)  unb  nad)  fo 
toiel  feinet  9Jlct)l  barunter,  bafj  ein  jiemlidj  f efter  Xeig  barauä  roirb. 
liefen  rollt  man  mit  2Keljl  ein  paar  2)£effcrrücfen  bief  au3 ,  fdmeibet 
i^n  in  fingerbreite  Streifen  unb  biefe  in  fdjräge  $>ierecfe,  legt  fie  in 
fodjenbeä  gcfal$ene3  Söaffer,  todjt  fic  gar,  $iel)t  fie  mit  einem  ©djaums 
löffei  3um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb,  legt  fie  bann  auf  eine  ©cfyüffel  unb 
giebt  gefjaefte,  in  SSuttcr  gelbgebratene  3u?icbeln  ober  eine  ©a^nen= 
©auce  naa)  9^o.  101,  meldte  redjt  feimig  fein  mujj,  barüber. 

971.  @ietfu4cit.  «PfamtfU(fcetU  SDton  quirlt  4  gekaufte 
e&loffel  ooU  UJtebl,  4  ganjc  i^tcr  unb  ein  menig  @al$  mit  einem  fuatos 
toen  falben  Ouart  ÜJHld)  ober  SBaffer  red)t  flar,  ober,  noefy  beffer:  man 
quirlt  6  (£jjleffet  ooU  3flel}l  mit  einem  fna&pcn  falben  Quart  9Kild),  2 
ganzen  (Simt,  6  (Sibottern  unb  einmenig  ©al$  red;t  t'lar  unb  mijcfyt  baä 
gu  fteifem  ©dmee  gcfdjlagenc  SBeifee  oon  4  (£tern  barunter.  2)ann  lagt 
man  in  einer  eifernen  6ierfud)enpfanne  einen  Söffet  Butter  auf  nidjt  3U 
fcfyarfem  geuer  gelb  merben,  giefct  oon  ber  ÜJcaffe  (roetcfye  man  öftere 
umrühren  mujj,  meil  fic^  baä  Wltty  juSBajbcn  fenft)  me^r  ober  toeniger, 
je  nadjbem  man  ben  (5ierfud)en  biefer  oter  bünner  haben  und,  hinein, 
lägt  ben  $ud)en  aubaefen,  fyebt  bann  bcnD'tanb  bcffelben  mit  einem  ÜJkfs 
fer  ein  roenig  in  bie  £>bl)e,  ^dlt  babei  bie  Pfanne  nach  biefer  ©eitc  hin 
fcfu'ef,  bamit  ba3  glüffige  oon  oben  hinunterläuft,  unb  roieberholt  bieS 
fo  lange  ring3  um  ben  ßudjcn,  bi3  biefer  auf  feiner  Oberfläche  nid)t 
mehr  fiüfftg  ift ;  nun  giebt  man  $ld)t,  bag  ber  (Sierfuchen  nicf>t  ju  braun 
bäcft,  f Rüttelt  bie  $fanne  oft  fn'n  unb  $tx,  um  ben  $ud)en  loszumachen, 
fkeft  311  biefem  3mecf  auch  ein  ©tücfcben  SButter  unter  ben  aufgehobenen 
flftanb  beä  (£ierfucben3  unb  ^ält  babei  bie  Pfanne  fa^ief,  bag  bie  23utter 
jTOifa^en  Pfanne  unb  $udjen  bura^laufen  fann.  3ft  ber  $udjen  braun 
genug,  fo  lä§t  man  i^n  auf  einen  >teüer  gleiten,  melden  man  auf  bie 
5la*d)e  ber  linfen  §anb  gefefet  Ijat,  legt  ein  @tücfajen  23utter  auf  ben 
S^udjen,  beeft  bie  Pfanne  barüber,  fet)rt  fd>nett  unb  gefdjicft  Heller  unb 
Pfanne  um,  fo  ba§  ber  Heller  je^t  umgefeljrt  auf  ber  Pfanne  liegt, 
nimmt  ilm  ab  unb  bäcft  ben  (Sierhidjen  aud)  auf  ber  anbern  ©eite  gu 
f(^5ncr  garbe.    3)a3  Ummerfen  be«  (Sierfuajenä  »on  einer  ©eite  gur 
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anbern  burd)  eine  gefd)idte  ©a^Wenfung  ber  Pfanne  gcfyt  freiließ  rafdjer, 
al3  baä  Umfeljren  beffclbcn  tjcrmiltelft  eines  £eller£,  bod>  lägt  e3  ficr) 
nid)t  befdjreiben.  2ftan  mug  e3  einmal  oerfudjen ;  eä  ift  nid)t  fajWer. 
$)ie  (Sterfudjen  werben,  fobalb  fte  fertig  gebaefen  finb,  übereinander  auf 
eine  @d)üffcl  gelegt  unb  jebeämal  fo  Warm  als  möglid)  gefreflt,  bamtt 
fte  warm  auf  ben  £ifdj  fommen;  audj  müffen  fie  balb  nad)  bem  53aden 
aufgettfcfyt  Werben.  2öer  fie  füg  liebt,  fann  aud)  3ncfer  barüberfireuen. 

972.  Sepfcl'Sietftlctett.  Tlan  rüljrt  baju  eine  (Sierhidjen* 
2ftaffc  nad)  Angabe  ber  vorigen  Kummer  ein.  £>ann  fd)ält  man  mittels 
groge  9Iepfel,  fticfyt  bießerngcfyäufc  J)erau3,  fdmeibet  bie  9lepfcl  in  $&Vb: 
ftngerbide  ©Reiben,  lägt  einen  Löffel  SButter  in  einer-  eifernen  Pfanne 
auf  nidjt  ju  ftarfem  geuer  gelb  Werben,  belegt  ben  ©oben  ber  Pfanne 
mit  5lcpfclfd)etben,  lägt  biefe  auf  beiben©etten  gelbltdjbraten,  gießt  oon 
ber  ©ierfudjensSRaffe  footel  als  uotljig  barauf,  unb  bädt  ben  (£icrfua)en 
Wie  in  oorfjergefyenbcr  Kummer  auf  beiben  (Seiten  fcfybn  gelbbraun.  Oftan 
beftreut  ben  ßudjen  mit  3ncfer  unb  3intmt  unb  glacirt  ityn  red>t  blanf 
mit  einer  glüljenbcn  ©djaufel. 

Änmerfuna.  üJlan  bat  beim  Kadett  ber  (SierTuäen  fein  gan*  befonberefl  Sluaenmert  auf 
ba0  $euer  3U  ridjten  ,  reelle«  immer  gleiämäfjig,  nie  rafcb  auflobernb  brennen  muß. 

973*  ©J>e<f «@tetfutf)Ctn  $>ie  SRaffe  baju  bereitet  man  ma) 
9lo.  971  unb  oermifdjt  fie  mit  etwas  fcingefyacftem  <5d)nittlaud).  $>ann 
bratet  man  fcinfdfyeibiggefdjnittenen  ©ped  in  einer  eifernen  Pfanne  auf 
nid)t  ju  ftarfem  geuer  bräunlid),  giegt  oon  ber  9ttaffe  fooiel  als  nötfytg 
fyinju,  unb  bärft  ben  (Sierhtcfyen  naä)  Eingabe  ber  sJto.  971.  ftopffatat 
pagt  toortrcfflict)  bagu. 

974*  ^flauraett'©er?U$ett.  SDaju  müffen  bie  Pflaumen  redjt 
reif  fein.  ©ie  werben  gcfa)ält  ober  ungefa)ätt  in  Hälften  gefdjnitten 
unb  oon  ben  Steinen  befreit.  2)ann  berettet  man  eine  (5icrfud)en=9ftaffe 
nad)  9io.  971,  legt  bie  Pflaumen,  Wenn  ber  (Siertud)en  angebaden  ift, 
auf  bie  nod)  flüffigc  Obcrflädjc  beä  ÄudjenS,  gießt  nod)  fooiel£eig  bar« 
über,  bag  oon  ben  Pflaumen  nidjtS  metyr  $u  fetjen  ift,  wenbet  ben  Gier* 
fua^en,  wenn  er  braun  ift,  um  unb  bädt  bie  anbere©cite  ebenfalls  braun. 
2ftan  ftreut  bid  3uder  unb  3immt  barüber. 

975.  @cmmcl«©tetfu<$etu  2Kan  weid)t  6  Sotfy  weige  geriet 
bene  ober  abgefaulte,  feinwürfeliggefdjntttene  (Semmel  in  f-  Ouart 
3JJtld)  ein,  fügt  6  (£tbottcr,  2  Söffel  Wltty  unb  ein  wenig  ©al$  lungu, 
quirlt  $lHc3  rcd)t  dar,  Oermijdjt  bie  äftaffe  mit  bem  ©djnee  oon  ben  6 
(Stwetgen  unb  bädt  baöon  (Sicrfudjen  wie  in  9^o.  971.  —  Üftan  famt 
aua)  einige  feingeftogene  bittere  3Wanbeln,  ein  Wenig  3nder,  ßitronens 
judtr  unb  gereinigte  fleine  Sftofmen  unter  bie  äftaffe  mifd)en. 
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976.  ©terfudjen  t)on  gefönten  Kartoffeln»  3«  ber  Schale 

abgefragte  unb  erfaltet*  Kartoffeln  »erben  auf  einem  9teibeifcn  feinges 
rieben.  (Sinen  Getier  tooll  baoon  oermifd)t  man  mit  ein  paar  £otfy  SÖuts 
ter,  2  Coffein  Üttefyl  ober  geriebener  Semmel,  Saig ,  2  gangen  (Siern,  4 
(Sibottern,  oerbünnt  bie  SÄaffc  mit  etwa  £  Ouart  ÜÄildj,  gieljt  ben  fteis 
fen  Sdmee  fcon  4  (Siweijjen  barunter  unb  bäcft  bie  (§ierfud)en  mit  S3uts 
ter  ober  mit  Speä  wie  in  ben  Hummern  971  unb  973. 

977.  @terfu4en  *on  rofien  Kartoffeln  (^nffer).  ©roßt 

rolje  Kartoffeln  werben  gefd)ält,  gewafcfyen,  auf  einem  sJteibeifen  gcries 
ben  unb  gleid)  rcd)t  troefen  auägebrücft,  ober  eine  Stunbe  geWäffcrt  unb 
bann  troefen  au3gebrücft.  ©inen  gehäuften  £ellcr  ootl  biefer  Kartoffeln 
rütyrt  man  mit  etwaä  Sftefyl,  6  (Sibottern,  Saig  unb  ein  wenig  faurer 
Sa§ne  gu  einem  tiefen  23rci,  gieljt  ben  fkifgefdjlagenen  Sdmee  ber  6 
(Siwctge  barunter  unb  badt  batjon  mit  geklärter  SButter  ober  Sa^Weines 
fd)malg  bünne  (iierfudjcn ,  welche  jebod)  niajt  gu  rafet;  gebaefen  werben 
bürfen,  bamit  bie  Kartoffeln  audj  gar  werben.  2ftan  fann  aud)  etwaä 
Spccf  unb  3  wiebeln  würfelig  fdjneiben,  gclbltajbraten  unb  nebjt  einer 
Sßrife  geftojsenem  unb  gefiebtem  Kümmel  unter  bie  Wla\\t  rühren. 

978.  2lrme  bittet*  3Ü&aef$«te  SDtttyBrobc  ober  ungeröftete 
3wicbacfe  werben  in  fyalbfingerbicfc  Sdjetbenunb  gu  gleicher  ooaler  ober 
toicreefiger  gorm  gcfcfynitten  unb  nebeneinanber  auf  eine  Sdjüffel  gelegt. 
£)ann  quirle  man  etwas  Wild)  mit  ein  Wenig  3utfer,  einer  ^ßrife  Saig 
unb  einem  gangen  (£i,  gieße  bafcon  wieber^olt  immer  nur  Wenig  über 
bie  3Jlild)brobfd)ciben,  baß  fie  nad)  unb  nad;  aufweisen,  panire  fie  bann 
mit  (Ei  unb  geriebener  Semmel,  brate  fie  in  geflärter  ober  ungefalgener 
SButter  auf  beiben  Seiten  gelbbraun,  beftreue  fte  mit  3utfcr  uno  ^c^e 
fte  mit  einer  2Jcilä)s  ober  grud)t;Sauce  auf  ben  £ifd).  Sßill  man  ©c= 
müfe  ober  93iild)rei$  mit  ben  armen  Gittern  garniren,  fo  bürfen  biefe 
nur  flein  fein  unb  müffen  nadj  bem  S3cftreuen  mit  3ucfer  mit  einer  gtüs 
Ijenben  Schaufel  glacirt  werben. 

979.  ©erfäfe  (SteBfafe).  i  Ouart  Sa^ne  unb  £  Ouart 
9JHlcb,  ober,  wenn  man  Will,  1  Ouart  2Jtild)  wirb  mit  5  gangen  (Sicrn 
unb  5  (Sibottern  flargequirlt,  burdj  ein  Sieb  gegoffen,  mit  3ut*cr/  ^5 
tronenguefer,  ein  Wenig  Saig  unb  bem  Safte  einer  Zitrone  »ermifcfytunb 
auf  bemgeuer  fo  lange  gerührt,  big  fie  anfängt  gu  gerinnen;  bann  wirb 
fie  oomgeuer  genommen,  gugebeeft  unb  auf  eine  Ijeifje  Stelle  gefegt,  bi3 
fie  toollfommen  geronnen  ift;  baraufgießt  man  fie  in  eine  bagu  beftimmte 
tJorm,  ober,  wo  fotd)e  fefylt,  in  eine  über  eine  (Safferole  gebreitete  Ser= 
»iette,  Welche  oorljer  gut  au3gewafd)en  ift,  binbet  bie  3ipf el  ber  Sers 
tnette  gufammen,  fyängt  biefe  auf  unb  lägt  ba3  Söaffer  toon  bemKäfe  abs 
laufen.    9iodj  beffer  ift  e£,  Wenn  man  bie  eingequirlte  3Jlaffe  in  einen 


Digitized  by  Google 


326 


Mity-  und  <£ittfptiftn. 


gro^n  £opf  giefet,  biefen  in  fodjenbeS  SBaffer  ftcllt,  üjn  gubcdft  unb  fo 
lange  barin  fielen  lägt,  bi£  bic  Dttaffe  geronnen  ift.  9luf  biefe  9lrt  $um 
©erinnen  gebracht,  wirb  ber  $äfe  milber.  Sftan  fann  audj  gereinigte 
(£orintt)en,  würfeliggcjdjnittenen  Zitronat  unb  gcfyacfte  Sftanbeln  oor 
bem  ©erinnen  in  bie  üDcaffe  tc)un.  2Bemt  ber  ®äfe  falt  unb  troefen  ift, 
fo  ftürge  man  it)n  aul  ber  gorm  ober  ©eroiette  auf  eine  (5d)üffel,  über« 
$iefyt  it)n  mit  ju  ©djaum  gefdjlagener  biefer  füger  ober  faurtr  ©afyne, 
meldte  mit  Qudtx  unb  Sitronengucfer  ocrmifcfyt  ift,  ober  mit  einer  recfyt 
biefen  falten  2ftilc§s@auce  mitSßanifles  ober  ßitroncngefdmtacf,  unbgiebt 
auefy  nod)  ©auce  in  einer  ©auetere  baneben  auf  ben  Xtfd;. 

980.  ©eru^ttet  toctf  er  Äafe  (ICluarffäfe).  3Kan  lagt  biefe 
faure  SJUld)  in  ber  3^ät)c  be!  gcucrS  ftct)en,  big  fie  gerinnt,  bod)  barf 
baä  (geronnene  nicfyt  t)art  werben,  giegt  fie  in  einlud)  ober  feine!  ©ieb 
unb  lägt  bic  glüfftgfeit  ablaufen.  $>ann  rüt)rt  man  ben  $äfe  fein,  Oers 
mifdjt  it)n  mit  etwa!  füger  ©aljne,  3uder  unb  3immt,  unb  giebt  it)n 
entWeber  fo,  ober  mit  bicfgefdjtagener,  mit  3ucfer  unb  &immt  Oermif<jfc)s 
ter  füger  ober  faurcr  <Sar)ne  auf  ben  Xifd). 

98L  -SRuMfucjeit.  Üflan  bereitet  oon  einem  ganzen  (5t  unb 
bem  baju  nötigen  2Jler>t  «Rubeln,  fod)t  fk  in  Söaffer  ab,  giegt  fie  in 
einen  5)urd)fd)lag  unb  lägt  fte  troefen  ablaufen.  SDann  quirlt  man  1£ 
Söffel  ÜJceljl,  4  ßibotter,  ein  Wenig  ©al$  unb  etwa!  ^armefanfäfe  mit 
einem  £affenfopf  ooll  TOldj  red)t  flar,  mifd)t  bie  Rubeln  unb  ben  ftetfs 
gefd)lagenen  ©dmee  ber  4  (Siweige  barunter  unb  bärft  baoon  in  einer 
eifernen  Pfanne  mit  33utter  ®ud)en  wie  bie  (Siertucfyen  in  %lo.  971. 

982.  Dmelettcö  $ttm  ©atniten  bet  ©emüfe.  ü)can  rüljrt 

gan3e  (5ier  mit  etwa!  2Baffer  ober  äRild)  unb  ein  wenig  @al$  (auf  3 
(Sier  1  eglöffel  ootl  gtüffigfeit)  red)t  flar,  bärft  baoon  mit  «Butter  in 
einer  eifernen  (*ierfudjenpfanne  bünne  Omejette!  nur  auf  einer  @eite 
gelbbraun,  lägt  fie  gleid)  au!  ber  Pfanne  auf  Sßapier  gleiten,  rollt  fte 
jufammen  unb  fdjnetbet  fte  in  beliebige  ©tücfe.  ©ollen  füge  ©emüfe 
mit  biefen  Omelette!  garnirt  werben,  fo  fann  man  über  lefctere  ein  we* 
nig  3^cfer  ftreuen. 

983.  Scmmelf  udjnt.  $)a$u  rüljrt  man  eine  (Sierfudjenmaffe 
Oon  2  löffeln  9ttet)l,  6  gan$en($;iern,  ein  wenig  ©alj  unb  etwa  £  Quart 
Sftild)  ein.  2)ann  löft  man  ©cmmetfcfyeiben  wie  $u  ben  armen  Üitttern 
in  9?o.  978  mit  9JHld)  unb  ($i  nid)t  $u  Weicfy  auf,  bratet  fte  mit  SButter 
in  einer  (Sierfudjenpfanne  auf  beiben  Seiten  gelb,  giegt  bie  (Sierfudjen* 
maffe  barjiber,  unb  bäcft  ben  Sueben  auf  beiben  ©citen  fct)ön  gelbbraun. 
Hftan  tt)ut  woljl,  bie  Pfanne  $u  reinigen,  nacfybem  manbie©emmel  barin 
gelbgebraten  fytt,  Weil  ft<fy  fonftber  &ud)en  fo  feft  an  bie  Pfanne  fefct, 
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bag  man  ityn  nidjt  leicht  loSbefommen  fann.  @S  oerftetyt  fidj  wotyl  oon 
felbft,  bag  man  bann  nod)  einmal  93utter  gelb  Werben  tagt,  e$e  man  bic 
©emmel  wteber  einregt  unb  bic  äftaffe  barüberfütlt.  2)er  ßud>en  wirb 
mit  3wfer  un0  3immt  beftreut. 

984.  ©rieöfötiitfe.  SDcan  laffe  ein  Ouart  2JWdj  rochen,  füge 
einen  Söffet  coli  SButter,  etwas  3uder,  (Sttronensurfer,  ein  ©tücf  3immt 
unb  12  Sott)  mit  Söaffer  abge[d;Wemmten  ©rieS  fyinju,  unb  fodje  tyiers 
ton  unter  ftetem  9Rül)ren  einen  tiefen  SBret ;  oermifdje  benfelben  fyeig 
mit  einigen  (Sibottern,  ftreicf>c  tfyn  pngerbief  auf  eine  ©Rüffel,  fdjnetbe 
ifyn  nad)  bem  (Srfalten  in  ©tücfc  ton  beliebiger ©rbge,  panire  biefe  mit 
(§i  unb  ©emmel,  brate  fte  in  23utter  auf  beiben  ©eiten  fct)ön  gelbbraun 
unb  beftreue  fie  mit  3"^r  unb  3immt 

985.  9?tcrenfc6ttitte  )um  ©antirett  tcr  ©etnüfe.  (Sine  ge* 
bratene,  ntdjt  $u  fette  ÄalbSniere  unb  ein  wenig  Kalbsbraten  wirb  ganj 
feingefyacft  unb  mit  etwas  fteifge?od)tem©emmelbrei,  einigen  (Stbottem, 
<öal$,  Pfeffer  unb  2ftuSfatnug  t>crmifd)t ;  bann  fdmeibet  man  abgefdjätie 
©emmel  in  fyübfcfye,  nid)t  $u  groge  ©Reiben,  lägt  fie  in  etwas  2Jtt(d), 
Welche  mit  einem  (£i  flargequtrlt  ift,  ein  wenig  weichen,  beftreid)t  fie  btcf 
unb  glatt  mit  ber  Sftieremgarce,  beftreut  fte  mit  geriebener  ©emmet  unb 
Sßarmefanfäfe,  beträufelt  fie  mttSButter,  legt  fie  in  ein  fladjeS,  mit33uts 
ter  auSgeftridjencS  @efd)trr  unb  bäcft  fte  im  feigen  Ofen  gelbbraun. 


XV.  Ittföttttt 

Hon  itx  Jtafrmümtg  itx  Unmmtxi  mtfr  kalten  ffifan 

Um  Sßßiebertyotungen  $u  uermeibeh,  fei  t)icr  gefagt,  bag  bie  gorm, 
in  weldjer  man  baS  fjlamtneri  erfalten  lägt,  unmittelbar  oor  bem  ©ins 
füllen  ber  feigen  Sflaffe  in  falteS  Söaffer  getauft  unb  leidet  auSgefäwentt 
Werben  mug. 

986.  glammeti  tum  Äattcffc l  ein  et arf r tncjl  mit  2Jta= 
talqnill*  2flan  lägt  1  Ouart  Üttila)  mit  12  fiott;  3ucfer  tod)en,  quirlt 
bann  8  £ot$  Kartoffel*  ober  ©tärfemef>t  mit  etwas  f alter  9JWd)  red)t 
Aar,  giegt  eS  jur  fodjcnben  Sttild),  fod>t  Pierson  unter  immerwä^renbem 
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Sßüljrett  einen  glatten,  jtemltdj  biefen  23ret,  nimmt  biefen  oom  geuet, 
laßt  tyn  einige  Slugenblicte  uxttyUn,  oermifdjt  i^n  bann  mit  bem  feljr 
fteif  gefdjlagenen  ©djnee  oon  4—6  (Simeigen  nnb  mit  einem  ©lafeäftas 
faäquin,  füllt  bie  SJcaffe  in  eine  angefeuchtete  gorm,  lagt  fie  ertalten, 
ftürjt  fie  auf  eine  <5a)üffel  unb  giebt  folgenbe  Sauce  lalt  barüber:  (Sin 
ijalbeä  Duart  Saline  wirb  mit  8  2otfy,3ucfer  unb  8@tücf  f  eingebogenen 
Gitteren  2)canbe(n  aufgefaßt,  mit  6  (Sibottern  unb  einem  Teelöffel  toll 
®artoffelmef)t  abge$ogen,  burd)  ein  Sieb  gegoffen  unb  nadj  bem  (Srfats 
ten  mit  etmaS  2Jcara3qmn  oermtfa^t. 

987.  klammert  uon  ÄartoffclmeBl  mit  SSttaftöttett  unb 
§tmbect=§auce*  2ftan  focfyt  oon  1  Duart  ÜJttlcfy  mit  8  *<ot1j  $artof* 
felmefyl  unb  12  £ot$3u<to  e*nen  glatten  23ret  naefy  Eingabe  ber  oorigen 
Kummer,  $iefyt  tljn,  fobalb  er  oomgeuerfommt,  mit  6  (Stbottern,  toelc^e 
mit  ein  menig  Wild)  flargequirlt  finb,  ab,  rüfyrt  4  £otlj  bittere  feinges 
tyadte  DJcafronen  barunter  unb  oermifdfyt  bie  Üftaffe  mit  bem  redjt  fteifs 
gefdjlagenenSdmee  oon  4($UDeigen/  füllt  fie  in  eine  angefeudjtete  gorm, 
ftüvjt  fie  nadj  bem  (Srf alten  auf  eine  Sa)üffel  unb  giebt  eine  £nmbeers 
Sauce  naa>  tflo.  123  baju. 

988*  fjlarameci  t>0«  @tte$*  1  Ouart  Satyne  ober  2RU$ 
läßt  man  mit  8  bt3  12  Sotlj  Surfer,  einem  ©tücf  3immt  unb  eth)a3  (SU 
tronenfdjale  auffodjen,  fügt  8  Sotlj  mit  Sßaffer  abgefdjroemmten  ®rleS 
tyinju,  fod)t  Neroon  unter  ftetem  9^ül)ren  einen  23rci,  nimmt  ben3immt 
unb  bie  (Sitronenfdjale  IjerauiS,  oermtfdjt  ben  Reiften  ©rieBbrei  mit  bem 
fteifen  Scfyriee  oon  4  (Süiocigen,  füllt  iljn  in  eine  gorm  ober  auefy  in 
©bertaffen,  ftür^t  iljn  nad)  bem  ^rf alten  auf  eine  Sajüffel  unb  tifdjt 
ilm  mit  einer  falten  §imbeers,  SoljanniSbeer*,  ®irfa>  ober  9Jttla> 
Sauce  auf. 

Slnmettung.  (58  binbet  ni#t  aller  ®rie«  glei*  ftar!.  ©ottte  ber  Orte«  nitft  Balb  na$ 
bem  <5inf$ütten  in  bie  !o<$enbe  SRiltf  bie  erforberlitfe  SJinbung  öerfpredjen,  fo  fc^fitte 
man  gieia)  noi$  ein  roenig  Örie«  na*.  3u  fpät  na#gefa)ütteter  ®rie3  quiUt  niä)i  ge« 
frörig  au«. 

989.   grlammeri  tiott  Kei6grie6  mit  2Raubelu  unb  Sanitte. 

SKan  fodje  lj  Ouart  9Jcild)  mit  4  2ot$  fügen  unb  8  Stürf  bitteren 
feingeftogenen  äJcanbeln  Unb  einer  falben  Stange  SSanille  anf,  laffe  fie 
eine  SBtertelfhmbe  oerberft  entfernt  oom  geucr  fielen,  giege  fte  burety 
ein  Sieb,  fodje  fie  mit  8  big  12  £otfj  j&udtx  toon  Beuern  auf,  tljue  12 
£otfy  genügten  SReiSgrieS  baju,  quelle  i^n  unter  immermä'^renbem  SRüJj= 
ren  ju  einem  SBrei  auS,  3tcr)c  ben  fteifgefa^lagenen  ©d)nee  oon  5  (ShoeU 
.  gen  barunter,  fülle  bie  ÜJcaffe  in  gormen,  laffe  fie  erfaltcn,  ftülpe  fie 
aus  unb  gebe  eine  9JcildH3auce  mit  SSanilles  unb  3Jlanbeltt5@efa)macf 
ober  eine  falte  2öeinfd>aum;@auce  baju. 
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©rü^e).  ©in  gelja'ujter  £eUer  ooU  abgebeerter  ijofyanntäbecrcn  unb 
ebenfootel  §imbeeren  werben  mit  £  Ouart  Söaffer  au3gefod)t.  3)er 
burdj  ein  £ucfy  gepreßte  ©aft  roirb  mit  8  big  12  Sotfy  3ucfer  uno  8 
©tücf  feljr  f  eingebogenen  bitteren  üftanbeln  aufgefod)t  unb  mit  12  Sotlj 
angefeuchtetem  Sftciägrieä  auf  bem  geuer  $u  einem  ntctjt  ju  tiefen  23rei 
abgerührt,  reellen  man  aud)  nodj  mit  bem  fteifgefd)lagenen  ©ctmee  ton 
4  Giroeißen  t>ermifd)en  !ann.  £)ann  füllt  man  bie  äRaffe  in  eine  mit 
SBaffer  auSgefpülte  gorm,  ftürjt  ju  nad)  bem  (Srfaltcn  auf  eine  ©cfyüfs 
fei  unb  giebt  eine  falte  ÜJttl^^aucc  mit  SBanittesOefdjmacf  ober  ge= 
fcfylagenc  ©al)ne  mit  Vanille  unb  3wfer  b^u. 

ÄnmerTnng.  Die  Srfime«,  Sörete  :c. ,  roelcbe  b . i ü  mit  6i«ei§f4nee  »erbunben  »erben, 
ntüffen  jnur  in  bem  SSugenblide,  wo  man  benfclben  barunter  mifebt,  no<$  fo  boiü  fein, 
bafc  bet  €3cbnee  gar  »irb.  tiirfen  jebo<&  niemale  gleitb,  na<bbem  ftc  vom  fteuer  genommen 
ftnt>,  mit  bemfelben  r-ermifebt  wercen,  fonbern  muffen  fia)  erfl,  je  na 6  ber  SDienge  ber 
SRaffe,  eine  Minute  ober  länger  abtuen,  »eil  fonft  ber  €(bnee  tetebt  gerinnt  unb  bic 
©peilen  batureb  ein  ftbleibteä  flnfc&en  erhalten. 

991.  glammcri  tJCtt  &itfd)fn.  £>aju  toa)t  man  eine  Ijalbe 
SDcefce  toon  ben  (Steinen  befreite  $irfd)en  mit  f  Ouart  SSaffcr,  3imm^/ 
3ucfer  unb  (Jitronenfdjale  roeid),  ftreict)t  fie  burefy  ein  ©ieb  unb  focfytben 
©aft  mit  feingeftoßenen  bitteren  SJtanbcln  unb  etroa  12  £otr)  SRcUgrieS 
roie  ba3  glammeri  ht  ooriger  Kummer.  £>aju  giebt  man  ebenfalls  eine 
falte  SflUaVSauce  mit  93anillcs  ober  9)canbcln:©efd)macf. 

992.  giammeri  von  SBuc^mcijcii^niue  ober  ©crjttmbcn. 

|  9Jcet?c  ©rii^c  roirb  mit  lauroarmcm  3Baffcr  geroafcfyen  unb  mit  einem 
Ouart2Jctld)  ober  mefyr,  je  nad)bem  bie@rü^e  mefyr  ober  weniger  quillt, 
8  Sott)  3urfer,  auf  voeldjem  bie©d)ale  einer  Zitrone  abgerieben  roorben, 
unb  einem  ©tücf  3immt  gu  einem  mäßig  fteifen  Sörei.  gefocfyt,  meieren 
man  l;eiß  mit  bem  fteifen  ©dmee  oon  4  (Strocißen  bermifdjt  unb  jum 
(£rfaltcn  in  bie  angefeuchtete  gorm  füllt,  üflan  giebt  eine  falte  2ftilcfy= 
ober  2Beinfd)aums©auce  ba$u.  25on  ®<5toabett  roirb  ba3  glammeri 
ebenfo  bereitet. 

993.  Jlammeri  t>0tt  §itfe  roirb  ebenfo  bereitet  roie  baä  glam= 
meri  oon  ©rüfcc  in  ooriger  stummer  unb  mit  einer  falten  üßcinfdjaunu 
©auce  aufgetifdjt.  $)ie  §irfc  roirb  oor  bem  $od)cn  in  ber  Sftitct/  meljrs 
malä  mit  fodjcnbem  SBaffer  gebrüht  unb  mit  faltem  Sßaffcr  abgefpült. 
9^act)  ©etieben  fann  man  ein  loenig  Diofcnroaffer  unter  bie§irfemifd)en, 
roenn  ftc  beinahe  biet  genug  eingcfod)t  ift. 

994.  glammeti  t)0tt  ®ago.  16  Sott)  naa?  9to.  24  gereinig, 
ter  ©ago  roirb  in  ättildj  mit  ßuefer,  3immt  unb  6itronenfct)ale  unter 
ftetem  Umrühren  ju  einem  giemltct)  bieten  23rei  gefönt,  in  eine  ange* 
feuchtete  gorm  gefüllt,  nad>  bem  (Srf alten  auSgcftürit  unb  mit  einer 
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falten  2Jltl(^j@auce  auf  ben  Stifdj  gegeben.  Üttan  fann  ben  @ago  audj 
in  SRot^Wein  unb  SBaffer  mit  3uder,  3immt,  (Sitronenfdjale  unb  bem 
©afte  einer  Zitrone  aufquellen  unb  eine  falte  SRot^weimSauce  na<$  3ßo. 
118  bajugeben. 

995.  StalUt  fWir^retö.  (Sin  ^albeS  $funb  gereinigter  Dteid 
Wirb  in  etwa  1^  Ouart  fodjenber  2ftild)  ober  @aljne  mit  einer  Sßrife 
©alg,  J  Sßfunb  3uder,  3immt  unb  (Sitronenfdjale  auf  gelinbem  geuer 
$u  einem  mä'§tg  fteifen  SÖrct  aufgequollen,  gut  burdjgcrüljrt,  naa)bem 
3immt  unb  (Sitronenfdjalc  herausgenommen  worben,  in  eine  angefeucfys 
tete  gorm  gefüllt,  nad)  bem  (Srfalten  auf  eine@d)üffel  geftürjt  unb  mit 
einer  beliebigen  falten  SDttldjs,  §rud)t  ober  2öeinfa)aum;<Sauce  auf  ben 
jtifd)  gegeben.  Üttan  fann  audj  fetngeftofjene  bittere  äftanbeln  unter  ben 
3ftei3  mifd^en. 

5luf  eine  anbere  3(rt  fann  man  benSReiS  fdjta)tweifemit  red)t  jtetfs 
geföntem  Styfelmufj,  audj  Wofyl  mit  gereinigten  flehten  SRofinen  unb$ers 
brödelten  Patronen  in  bie  gorm  füllen  unb  nad)  bem  örfalten  unb 
2lu3|tür$en  mit  einer  falten  g$unfa>@auce  nad)  9to.  117  übersiedelt. 

996.  aJlo^tclett ,  ajiofmflöf  e.  2Ran  fd&wemmt  ben  3#o$n 
mit  faltem  Söaffer  ab,  Weid)t  ifyn  12  ©tunben  in  faltem  Söaffer  ein, 
bru^t  ilm  mit  fodjenbcm  SSkffer,  fdjüttet  iljn  gum  Abtropfen  auf  ein 
@ieb  unb  reibt  iljn  in  einem  SReibenapfe  fein.  2Ran  barf  nid)t  oiel 
9tto^n  auf  einmal  reiben,  aud)  muß  er  anfangs  trotten  gerieben  wer* 
ben;  fpater  giebt  man  bann  unb  wann  ein  wenig  warme  ÜRtld)  baju. 
SBenn  ber  2Ro§n  feingerieben  ift,  rüfyrt  man  tyn  mit  ©aljne  ober  guter 
Wlity,  einigen  femgejtojjenen  bitteren  Sttanbeln,  3uder,  Btmmt ,  einer 
fleinen  Sßrife  @al$  unb  etwas  Hofens  ober  Drangenblütljenwaffer  $u 
einem  loderen  SBrei  an.  2)ann  fdmeibet  man  gefälltes  9)ttld)brob  ober 
©emmel  in  fingerglieblange,  langlicfcoieredige  ©tude  ober  grofje  SBür* 
fei,  benefct  fte  mit  SRila),  überftreut  fie  mit  etwas  Suder  unb  läfct  fte 
ein  Wenig  aufweisen;  julefet  rietet  man  ben  SRotynbrei  mit  ber  ©ems 
mcl  fa)td)tWeife  auf  eine  ©Rüffel  an  unb  ftreut  bid  3uder  unb  3immt 
barüber.  2ttan  fann  au$  ftatt  ber  ©emmel  flöge  nad?  9^o.  50  einrü> 
ren,  in  äRildj  garfod^en  unb  nadj  bem  (Srtalten  mit  bem  ÜRotynbrei 
anrieten.  2ßenn  ber  äRofynbrei  längere  3eit  ftefyt,  quillt  er  nad)  unb 
wirb  troden.    9Ran  gieße  bann  noa?  ein  wenig  TOldj  barüber. 

997.  «alte  9Ho$ttft>eifc  1  $funb  Weißer  äRofa  wirb  na<$ 
Angabe  ber  oortgen  Kummer  eingeweiht  unb  mit  feljr  wenig  2Rild)  gu 
einem  biden  iBret  feingerieben.  $)ann  oermtfdje  man  ilm  mit  4  2ot$ 
feinge^adten  bitteren  3Rafronen  ober  1  Sotfy  feingejtoßcnen  bitteren 
SRanbeln,  10  bis  12  (Stbottern,  12  Sotl)  3uder,  Gitronenjuder,  J 
Sßfunb  gereinigten  (Sonnten,  mifdje  aud&,  wenn  bie  SIRaffe  ein  wenig 
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bünn  geworben  fein  follte,  einige  QFßlöffel  ooll  roeißer  geriebener  ©cm* 
mel  barunter,  oerraifdje  fie  mit  bem  fet)r  fteifgcfdjlagenen  ©dmee  öon  8 
(5itt>eißen,  f üHc  jie  in  eine  mit  SButter  ausgetriebene  gorm,  baefe  fie  in 
einem  SBaimmarie  im  mäßigt)eißen  Ofen  1  bi3  1£  ©tunbe,  ftürje  bic 
©peife  auf  eine  ©Rüffel,  laffe  fie  erfalten  unb  gebe  eine  falte  SÖcilcfya 
©auce  mit  93ani£Ics  ober  ÜJcara3c|ums©efcf)macf  baju.  2ttan  fann  auet) 
bie  ©peife,  nadjbem  fie  erfaltet  ift,  mit  einer  93aif erraffe  roie  bieSReiSs 
©peife  in  SRo.  878  überjiefycn  unb  oerjicren,  in  einem  mäßigroarmen 
£>fen  gelbe  garbe  nehmen  unb  bann  oollftänbig  erfalten  laffen. 

998.  ec&ttee&erg.  2flan  fä)Tägt  ba3  SBetße  »on  12  (Sicrn  $u 
fet)r  fteifem,  glattem  ©dmee,  oermifct)t  it)n  mit  8  2otr)  feingeftoßenem 
3ucfcr,  ftreid)t  it)n  pngerbief  auf  eine  große  ©Rüffel  unb  ftict)t  baoon 
mit  einem  Eßlöffel  Älöße  in  fod)cnbr)eiße  gefügte  üftildj,  in  roeldjer  man 
©ort)er  ben  ©efd)macf  einer  ©tange  SBaniüe  ausgesogen  t)at.  3>a3  ®es 
fcr)irr ,  in  roeldjem  fid)  bie  Üftilct)  befinbet,  muß  breit  fein,  bamit  red)t 
Diele  Älöße,  bie  nid)t  ju  gebrängt  nebencinanber  liegen  bürfen,  barin 
^ptafc  finben.  $)ann  beeft  man  einen  Skcfel  barüber,  lägt  bie  ©djnee* 
flöße  in  ber  tjeißen  ÜKtlcr),  bie  jefcoef)  nid)t  fod)en  barf,  garjiefyen,  legt 
fie  mit  einem  ©ctjaumlöffel  jum  Abtropfen  auf  ein  großes  ©ieb,  bereitet 
auf  biefe  SBeife  foldje  ßlöße  oon  fämmtticr)em  ©djnee  unb  lägt  fie  er* 
falten.  2)ie  3Jcilct)  foa)t  man  big  auf  ettoa  ein  t)albe§  Ouart  ein,  jier)t 
fie  mit  einem  (Sßlöffel  ooU  SUZet)!  unb  6  (Sibottem  glatt  ab,  tfmt  ein 
paar  Börner  ©al$  unb  nod)  ein  roenig  Bucfer,  toenn  folct)er  nötr)ig  ifr, 
baran,  gießt  fie  burd)  ein  ©icb  unb  läßt  fie  erfalten.  2)ie  ©djneeflöße 
ridjtet  man  in  gorm  eine«  93crgeä  reajt  fauber  auf  eine  ©Rüffel  an, 
Der$iert  fie  nad)  SBelicbcu  mit  eingemachten  grüßten  ober  gießt  ettoaä 
oon  ber  falten  ©auce  barüber  unb  giebt  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©aus 
eiere  baju  auf  bie  $afcl* 

999*  StalU  &epfeI.<S:rSmc=  ©peife*  $te  na«  fto.  897  be* 
reitete  unb  in  einem  £cigranbe  gebacfene^epfels(£reme=©peife  läßt  man 
toerfüt)len.  $>ann  {ablägt  man  baS  Sfikiße  oon  3  (£iern  gu  red)t  (reifem 
©djnee,  oermifc^tbenfelben  mit  3  Söffeln  ooü  fet)r  feingeftoßenem  3ucf  er, 
überjiebt  mit  einem  £r)eil  beffelben  bie  ©peife,  befprifct  fie  oermittetff 
einer  ^apierbüte  mit  bem  9tcfte  be3©djnee3,  ^uU  3ucfer  barüber  unb 
läßt  fie  in  einem  mäßigtoarmenOfen  gelbliche  garbe  nehmen;  nad)  bem 
(Srfalten  roirb  bic©peife  mit  einAemad)tcngrüd)ten  belegt  unb  mit  einer 
falten  $unfa>©auce  nact)  5Ro.  117  auf  ben  £ifd)  gegeben. 

1000.  «alte  9Rafrotten'6röme*§i>ctfe  mit  2tetfcltn  ^agu 

fefct  man  einen  Sfceigranb  auf  eine  ©d)üffel  (fiet)e  9io.  775).  $>ann 
foct)t  man  mittelgroße ©orSborf er Slepfel,  n>eld)e  ganj  gefd)ält  unb  burd) 
9lugftecr)en  oon  ben  tcrnger)äufen  befreit  fmb,  mit  ein  roenig  SBaffer, 
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Bucfcr  unb  (Sitronenfaft  »cid),  lägt  fic  erfalten  unb  füllt  bie  Oeffnun* 
gen  ber(clben  mit  eingemachten  ftirfdjen  ober  £>imbeejen.  darauf  fcer» 
mifdjt  man  8  Sotlj  feinen  Buder  mit  8  Gibottern  nnb  4  (Sglbffeln  toott 
Wltty,  fügt  ein  reicfylidjeS  fyalbeg  Ouart  (Saljne,  1  Söffel  ooÜ  frifcfyer 
SButter,  (Sitronenjuder  unb  6  £ott)  jerbrödelte  bitterejÜcafroncn  Innju, 
rüljrt  tyieroon  auf  bem  geuer  einen  bidflüjftgen  Sörci  ab ,  toermifdjt  bens 
felben  mit  ben  ju  fieifem  (Sdmee  gefcfylagenen  ©iweigen,  füllt  bie  §älfte 
ber  SRaffc  in  ben  mit  23utter  aufgetriebenen  Sßanb,  lagt  fic  in  einem 
mägigfyeigen  Ofen  garbaden,  füllt  fooiel  oon  ber  übrigen  2Jiaffe  barüber, 
bag  brei  $tertl)eile  be3  Üianbeö  ooll  werben,  fefct  bie  $lepfcl  in  guter 
Orbnung  hinein,  boa)  fo,  bag  fic  nid)t  gan$  oerfinfen,  ftäubt3uder  bar? 
über,  fefct  bie  (Speije  wieber  in  ben  Ofen,  lägt  fic  langfam  garbaden, 
bann  erfalten,  t>eqiert  fic ,  bcfonber3  bie  tyeroorragenben  5lc£fel,  mit 
eingemad)tcn  grüßten,  unb  giebt  eine  falte  Sßkinfdjaum?  ober  ^unfcfys 
(Sauce  ba$u. 

1001  SKetä  ä  la  Malte.  (<Sie$e  £afel  7.)  (Sin  $funb  »om 
beften  9tci3  wäfd)t  man  mit  warmem  Sßaffer,  fcfct  ifyn  mit  oielem  falten 
SBaffer  auf  ba3  geuer  unb  lägt  itm  fct)r  langfam  beinahe  weid)  fodjen. 
£>ann  giegt  man  baä  fkbenbe  SBaffer  ab,  fpült  ben  Steig  mit  faltcm 
SBaffer  belnitfam  fo  oft  ab,  bi§  ba3  Söaffer  flar  bleibt,  unb  fdjüttet  tfyn 
jum  Abtropfen  auf  ein  grogeiS  (Sieb.  sJiun  lägt  man  £ — l^funbäuder 
mit  \  3lafä)e  weigern  SBein  ju  einem  (Styrup  cinfod)en,  tt)ut  ben  SKeiä 
nebft  etwaä  (Sitronenfcfjale  unb  bem  (Safte  oon  2  Zitronen  ljin$u,  lägt 
ifyn  fiebenbljeig  werben  unb  bann  auf  gelinbcm  geuer  eine  Ijalbe  (Stunbe 
ganj  langfam  gießen,  tfyut  ifyn  in  einen  Stapf,  nimmt  bie  (Sttronenfdjale 
beraub  unb  lägt  benSJceiä  erfalten  unb  fteif  werben,  t>crmifcfyt  i^n,  oljne 
i^n  ju  gerrü^ren,  mit  etwas  9Jcara3quin  ober  feinem  9cum,  oerbünnt 
ifyn,  wenn  er  ju  fteif  fein  foUte,  mit  Üiljeinwein/  rid)tet  ifyn  bügeiförmig 
ober  in  (Staffeln,  oon  benen  bie  eine  immer  fleiner  ift,  als  bie  anbere, 
wie  bie  5lbbilbung  jeigt,  auf  eine  ©djüffel  an  unb  toergiert  tfyn  reid)  unb 
in  gefdjmadoollem  dufter  mit  allerlei  eingemadjten  grüd)ten.  —  äfian 
foftc  ben  SRciS  oor  bem  $lnrid)ten;  fetylt  (Säure  ober  ift  er  nifyt  füg  ges 
nug,  fo  mifdje  man  nod)  Gitronenjaft  ober  3iider  barunter,  Welver  lefe= 
tcre  aber  mit  ein  wenig  Jöaffer  3U  einem  biden  (Styruto  gefönt  fern 
mug.  $ßor  allen  fingen  r>ütc  man  fidj,  ben  DReiä  in  Gaffer  ju  Wetd) 
Su  fodjen. 

1002.  %tti*  mit  StyfclfmetU  Gin  ^albcg  ?funb  Cteig  wirb 
nad)  Angabe  ber  oorigen  Kummer  ^atb  weicbgefodjt,  flargcwäffert  unb 
311m  Abtropfen  auf  einrieb  gebraut.  $)ann  löfc  man  ein  ^albe^^Pfunb 
3uder  mit  bem  ©afte  einiger  5ltofelftnen  unb  einer  Zitrone  auf,  laffe 
if>n  ftebenb^eig  Werben,  t^uc  ben  9teig  unb  etwaö  5lofelfinenfa)ale  baju, 
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laffe  ifyn  auf  geltnbem  geuer  eine  Ijalbe  ©tunbe  jieljen  unb  bann  erfals 
tcn.  SBcnn  ber  Sfteig  fteif  geworben  ift,  oermtfdje  man  iljn  mit  ettoag 
Sftljeinrocin,  ober,  wenn  er  nodj  ettoag  ©äure  oertragen  fann,  mit  3l^>fets 
finenfaft,  richte  iljn  auf  eine  ©djüffet  fauber  anunbgarnire  ilm  reidjmit 
2tyf elfinen,  bie  toie  jumßompote  gefcfyält,  gefachten  unb  gepudert  fmb. 

1003.  <3ultan:@üeife.  SDian  I5fl  3  —  4  Sot^  ©etatine  in 
toenig  SSaffcr  auf  (fie^c  bie  23cmerfung  über  bie  ©aKertftoffe  im  17. 
9Ibfdmitt),  reinigt  J  Sßfunb  @ttftattrofhten  unb  J-^funb  (Sorinttjen  nad) 
9to.  22  unb  fdmeioet  £  Spfunb  Zitronat  in  S&ürfel.  —  3n$nnfd)en 
lägt  man  1  Duart  @almc  mit  einer  Stange  SSauiüe  ÖSDlinuten  fodjen, 
fügt  £  fctS  J  ^Pfunb  3uder  fyinau  unb  lägt  bie  ©a^ne  jugebetft  beinahe 
erf  alten,  nimmt  bann  bie  33aniUe  Ijcraug,  quirlt  bie  @afme  mit  15  (Sis 
bettern  rcdjt  flar,  giegt  fie  burefy  ein  (Sieb,  rüljrt  fte  auf  nid)t  gu  ftartem 
geuer,  big  fie  bidlid)  loirb,  Ijütet  fie  aber  [orgfältig  r>or  bem  ©erinnen, 
oermifdjt  fie  mit  bem  (teifen  ©dmee  oon  10  (Sitoeigen  unb  ber  aufge« 
löften  ©elatine,  rüljrt  bie  SKaffe  auf  bem  (Sife  big  fie  falt  ift,  fügt  bie 
SRofinen  unb  ben  (Sitronat  Ijinju,  füllt  fie  in  eine  gorm  unb  läßt  fie  auf 
bem  Qnfe  ober  an  einem  red)t  falten  Orte  erftarren.  S3eim  Slnridjten 
Ijält  man  bie  gorm  einige  5lugenblide  in  n>armeg  SBaffcr,  ftütyt  bie 
©peife  auf  eine  ©d)üffel  um  unb  garnirt  fie  mit  redjt  ftcifgefdjtagener, 
mit  Buder  unb  geftogener  gefiebter  3SaniHe  oermifcfyter  @a^ne. 

1004.  2Wobera=@peife.  2ftan  fecfyt  eine  l)al6c  (Stange  flehis 
gefdjnittene  SSanitle  in  ganj  nxnig  Sßaffer  aug.  3)ann  rüfyrt  man  12 
(Sibotter  mit  einer  falben  glafcfyc  2ftabera,  J  ^Pfunb  geflogenem  Butf  er, 
ber  abgeriebenen  ©djale  unb  bem  (Safte  einer  (Zitrone  recfyt  flar,  giegt 
bag  burefy  ein  (Sieb  gegoffene  33anitle:2Baffer  ^in$u,  fcfylägt  bag  ©anje 
mit  einer  jDrabtrutl;e  auf  gclinbem  geuer  big  gum  5luffod)en  ab,  nimmt 
bie  (£r£me  oom  geuer,  oennifdjt  fie  mit  3  £otl)  aufgelöster  ©elatine, 
rü^rt  fie  in  faltem^Baffer  ober  auf  ($ig,  big  fie  bieflid)  loirb,  jiefyt  bann 
ein  Ijalbeg  Ouart  feljr  ftetfgefcfylagene  ©afyne  barunter,  füllt  bie  9ftaffe 
mit  bajtoifdjengelegtcn  fleinen  93igcuitg  in  gormen  unb  lagt  fie  auf 
bem  (Sife  erftarren. 

1005.  SBamtte-Krame'S^etfc.  9Kan  oermifc^t  20  (gibottcr 
mit  £  Sßfunb  fü§cn  unb  8  <5tüd  bitteren,  mit  ein  roenig  Söaffer  fcljr 
feingeftogenen  SJtanbeln,  16  big  20  flotfy  gezogenem  Buder,  4  Sotlj 
2)2el)t  unb  1  Ouart  ©afyne,  in  melier  man  oor^er  eine  ©tange  S3ani(le 
augge30gen  ^at,  quirlt  bie  äftaffe  red^t  flar,  rübrt  fie  auf  bem  geuer  $u 
einem  bidlid)cn23rei  ab,  Oermifa^t  benfelben  Ijeig  mit  bem  fteifen©d)nce 
oon  6  ^imeigen  unb  lägt  it)n  erfalten.  SDann  fd)lägt  man  bag  Sßeige 
oon  12  (5iern  ju  red)t  fteif  cm,  glattem  ©ebnee,  oermifcfyt  benfelben  mit 
etn?a  8  Sotfy  %udtx  unb  bereitet  Neroon  ©dmeeflöge  wie  jum  ©d)nees 


Digitized  by  Google 


334 


iFlttnrmcri  unb  kalte  ffiße  Suci fen. 


berg  in  Sfto.  998,  ober  man  ftreidjt  oon  ber  ©djncemaffe  gut  finget? 
tiefe  runbe  93öben  oon  ber  ©röge  ber  ©cfyüffel,  auf  welche  man  bic 
©peife  anrichten  will,  auf  ein  fladjeä  Söled)  ofme  SRanb,  fpült  fie  be^uts 
•  fam  mit  ein  wenig  focfyenber  üftUd)  oon  bem  33led)e  ab  in  bie  fodjenbe 
gefugte  TOld)  unb  lägt  fie  barin  gargietycn,  nimmt  fte  oorficfytig  f)crau3, 
oljne  fie  babet  ju  jerbred^en,  legt  fie  $um  Abtropfen  auf  ein  ©ieb  unb 
lägt  fie  erfalten.  $ur$  guoor,  e^c  man  bie  ©peife  auf  bie  Xafcl  giebt, 
rietet  man  fie  bergeftalt  auf  eine  ©d)üffel  an,  bag  man  juerft  eine©d)id)t 
Gräme,  bann  ©dmeeflöge  ober  einen  SBoben  oon©djneemaffe  barauflcgt, 
biefen  mit  SrimbecrsSDtarmelabe  beftteidjt  unb  fo  fortfährt,  bie  genamts 
ten  ©adjen  fd)id)tweife  übereinanber  3U  orbnen.  3n  W  barf  man  bie 
©peife  nid)t  anrieten  motten,  Weil  bie  (Sreme  fer)r  auäetnanber  treibt. 
S£)ie  oberfte  ©triebt  mug  ©djnce  fein  unb  wirb  rea)t  reid)  mit  eingemaa> 
ten  grüßten,  befonberä  mit  §imbeer=@elee  oerjiert. 

1006.  3Äafrotten»(£t§me«©petfe.  £  $funb  geflogenen  iudzx 

t)ermifd)t  man  mit  16  (£ibottern,  3  llglöffeln  ÜÄefyl,  ber  auf  ^udtx  ab? 
geriebenen  ©d^ale  unb  bem  ©afte  oon  2  Zitronen,  rüljrt  ba3  ©anje 
red^t  flar,  fügt  |  Ouart  weigen  2Bein  t)inju,  rüt)rt  t)ieroon  auf  bem 
geuer  eine  (Sreme  ab  unb  oermifd)t  biefe  fycigmit  bem  ju  fteifem  ©a>nee 
gefd)lagenen  SBeigcn  oon  10 — 12  (Siern.  2)ann  beftreicfyt  man  ben 
33obcn  einer  grogen  tiefen  ©a)üffel  bief  mit  £>imbeer;2ftarmelabe,  legt 
etwa  ^  $funb  bittere  Sflafronen  bid)t  nebeneinanber  barüber,  übergiegt 
bie  SJcafronen  mit  SRurn,  lägt  fte  ein  wenig  aufroeidjen,  unb  giegt  bic 
Ijeige  (SrSme  barüber.  9£ad)  bem  (Srfalten  garnirt  man  bic  ©peife  reich 
mit  eingemachten  grüßten. 

1007.  @ine  anbete  2Raftonett*(S;tSme«Speife.   12  (Sibot* 

ter  oermifd)t  man  mit  12  Sotfy  3ncfer,  2  (Sglöffcln  äJceljt,  ber  auf 
3ucfer  abgeriebenen  ©djale  einer  Zitrone  unb  einem  falben  Ouart  @at)ne, 
rüt)rt  bie  9JUfd)ung  auf  bem  geuer  ju  einer  glatten  (SrSme  ab  unb  oer= 
binbet  biefe  tyeig  mit  bem  fteifen  ©djnce  oon  6  (giweigen.  SDann  Be= 
ftreic^t  man  ben  23oben  einer  ©djüffel  mit  £imbeer;3)carmelabe,  legt 
bittere  2ftafronen  bidt>t  nebeneinanber  barauf,  giegt  9cum  barüber,  bag 
bie  üftafronen  aufweidjen,  unb  giegt  bie  fyeige  (Sremc  barüber.  9iaa) 
bem  Erfalten  übergießt  man  bie  ©peife  mit  fteifgefdjlagener  unb  mit 
3ucfer  unb  gepuloerter  Sßanitle  oermifa)ter  ©af>ne,  unb  oerjiert  fte  mit 
DJlafronen  unb  eingemachten  grüdjten. 

1008.  «alte  fWe&lfoetfc  ä  la  portugaiae.  9ttan  toermifcht 
3  gange  ©ier  unb  12  (Stbotter  mit  etma  £  ^funb  geftogenem  3ucfer, 
ber  auf  3ucfer  abgeriebenen  ©a^ale  einer  Zitrone,  bem  ©afte  oon  1^ 
Zitrone  unb  einer  ^Iben  Slafaje  weigern  SBein,  fc^lägt  bie  ajctfa^ung 
mit  einer  SDrahtrut^c  auf  bem  geucr  Uä  jum  5luffochen,  mifc^t  unter 
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bfe  $eige  ©rernc  2 £  big  3  £ot^  aufgelöfle  ©elatiif  x?  fdjmim:: 

ton  10  (Siroeigen,  unb  lägt  fxc  unter  öfterem/  Simmt, 
SDann  fefmeibet  man  großen  SBi^cuit  in  paffeno         <p  btem 
mit  einer  OTfdjung  r?on  2öein,  3«^r,  einem  J         3  *^rt 
quin  an,  orbnet  itjn  fd^td>troetfc  mit  ber  (Sr£me/ 
tanroftnen  unb  (Sorinttyen  in  eine  gorm,  lägt  j 
ren,  fiürjt  fie  auf  eine  ©d)üffel  um  unb  garn? 
ten  grüßten  unb  fleinem  SBiScuit. 

1009.  @*ltee-3^0cPcIn=S^cife.  9Kan  fc^lägt  ba3  SScige  oon 
a<$t  (Stern  $u  fteifem,  glattem  (Sdmce,  oermifdjt  itjn  mit  4  £otl)  fetnges 
fiogenem  3ucfer  unb  bereitet  baoon  roie  in  SRo.  998  in  fod^enber  gefügs 
ter  SJUld)  mit  $antlle;®ejäjmacf  ©djneeflöge,  lägt  fte  auf  einem  (Siebe 
abtropfen  unb  erfalten,  $)ie  SÜttla),  in  melier  bie  ßlöge  gargemadjt 
ftnb,  lägt  man  big  guf  Duart  einfod^en,  legirt  fte  mit  8 — 10  (Stbottern, 
rü^rt  fte  auf  bem  geuer,  big  fie  fidt)  gut  toerbteft  l)at,  oermtfdjt  fte^mtt 
2  £ot^  aufgelöster  ©elatine,  bem  nodj  nötigen  3uder  unb  ein  paar 
hörnern  ©alg,  giegt  fte  burd)  ein  ©ieb  unb  lägt  fte  »erfüllen.  2)ann 
fefct  man  eine  gorm  auf  (Sis,  giegt  ein  toenig  oon  ber  (Sreme  hinein, 
legt  ©djneeflöge  barauf,  lägt  e8  erftarren,  giebt  roieber  (Sr&ne  unb 
@d)neeflöge  barüber,  unb  füllt  fo  nadj  unb  nad)  bie  gorm,  lägt  bic 
©peife  ootlftänbig  erftarren,  Ijält  bie  gorm  einige  9lugenblicfe  in  jiems 
lidj  feiges  Sökffer,  fiülpt  bie  ©peife  auf  eine  ©Rüffel  unb  garnirt  fte 
mit  fleinen  3M3cuit3  unb  eingemachten  grüßten. 

1010.  SBcreifte  So^tttttttfiBeeren.  ättan  tauche  rcd&t  fajöne 
reine  So^anntgbeertrauben  in  (Sitoeig,  roeldjcS  gu  falbem  <5djnee  ges 
fd)lagenh>orben,  bepubere  fte  biet  mit  fefyr  feingeftogenem  3ucfer,  lege  fte 
auf  $apier  ober  ein  ©ieb  fo  nebeneinanber,  bag  fie  ftd)  nid)t  berühren, 
unb  laffe  fte  an  einem  toarmen  Orte  troefnen. 
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fV  .    xvi.  mmtt 

IPon  itn  in  geklärter  öutter  0ier  Stfrmal?  jjetoukenen 

jffleljlfpeifett  nni  Äudjen. 

1011.  ©ttgltföe  ©djtlitte.  (Sin  fytlfce*  $funb  feinet  2Re$l,  4 
gan$e  (Ster,  4  (Sibotter,  £  Duart  Üttildj,  3  Sot^  3utfcr  unb  ein  roenig 
©alj  rüfyrt  man  jufammen  red)t  flar,  gießt  bic  üftaffe  in  eine  mit33uttcr 
auSgeftridjene  gorm  unb  läßt  fte  im33ain=marie  im  mäßigroarmen  Cfen 
fld)  »erbieten  unb  fteif  werben,  aber  nidjt  baden,  ^iad)  bem  (Srfalten 
frülpt  man  bie  2ftaffe  au3,  fdmeibet  fie  in  fingerbiefe  oieredige  @tücfc, 
fttd)t  bie  Süiitte  eincS  jeben  ©tüdeä  mit  einem  fleinen  runben  5lu3ftea)cr 
au£,  ferbt  bie  (5cfen  unb  bic  leiten  ber  ©tücfe  burd)  fleine  ©a^nitte 
ein,  legt  fic  in  t)ei§e  S3acfbutter  ober  ©d)ma($,  unb  bätft  fie  unter  fort; 
toäijrenbcm  Rütteln  ber  (Safferole  ju  fd)öner  gelber  garbe,  legt  fte  au3 
ber  SButtcr  auf  Söfdjpaptcr ,  unb  beftreut  fte  mit  Surfer  unb  3immt. 
$>er  Steig  läuft  beim  23arfen  fcljr  auf,  roe^^alb  man  nidjt  $u  o;el@tiirfe 
auf  einmal  auäbatfen  barf. 

1012.  @|)ri|Fu$en.  äflan  fod)t  ein  ^albeS  Ouart  SSaffcr 
mit  8  biä  10  Sotfy&utter,  ein  roenig  ©alj  unb  4£ottj  index  auf,  fdn"it= 
tet  20  Sotfy  feinet  3öeijenme^l,  roeld)e3  mit  12  Sotlj  ©tärfemefyl  ocr= 
mtfdjt  ift,  ober  1  $funb  feines  SBeijenmeljl  baju  unb  brennt  eS  unter 
fortroätjrenbem  tüchtigen  Sftüfyren  $u  einem  feften  Steige  ab,  ocrmifdjt 
Siefen,  fobalb  er  t»om  geuer  fommt,  mit  3  gangen  (Stern,  läßt  üjn  ein 
roenig  t>crfül)lcn  unb  rüljrt  naa)  unb  nadj  12  ganje  (Sier  ober  9  ganje 
(Sier  unb  8 — 10  (Sibotter  barunter.  £)er  Steig  muß  gefdmteibig,  barf 
aber  nidjt  bünn  fein.  3)ann  läßt  man  ÜBadbutter  in  einer  breiten  (Jaf* 
ferole  l)eiß  roerben,  fdmeibet  einen  SBocjen  Rapier  genau  naefy  ber  ©röße 
ber  (Saffcrole  runb  $u,  jieljt  ba3  Rapier  burd)  bie  fyeiße  SButter,  legt  e3 
auf  ein  23led),  fprtfct  ctroal  oon  ber  SD^affe  burd)  eine  ©prifcc,  meiere  an 
©teile  ber  SDiÜe  mit  einem  ©tern  oerjefyen  ift,  in  gorm  runber  Äranje 
ober  eineg  lateinifd)en  S  auf  ba£  gefettete  Rapier,  legt  bieg  mit  ben 
$ud)en  fo  in  bie  nid)t  ju  fyeiße  SBadbutter,  baß  bie  ihtdjcn  unten  fonts 
men,  nimmt  baä  Rapier,  oonroeldjem  bie$ud)en  augenblitflid)  loSlaffen, 
au3  ber  33utter,  bädt  bie  $ud)en  unter  fortroäfyrenbem  ©Rütteln  ber 
Gafferole  gar  unb'ju  fd)öner  garbe,  unb  roenbet  fte  babei  einigemal  um, 
bamit  fte  auf  beiben  Seiten  gleidje  garbe  ehalten.  $)a  bie  ©prifcfudjen 
jtarf  auflaufen,  fo  barf  man  nur  fooiel  bafcon  auf  einmal  baden,  baß  fte 
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audj  nad)  bem  Auflaufen  noer)  frei  nebenetnanber  in  ber  ©littet  fdjwints 
men  tonnen.  SDtan  beftreut  bie  ©prifcfudjen  mit  %udtv  unb  3immt, 
ober  beftreid)t  fte  mit  einer  ©lafur,  meiere  man  oon  fefyr  feingefiebtem  • 
3utfer  mit  ein  Wenig  SBaffcr  unb  (Sitronenfaft  nid)t  ju  flüjfig  angerührt 
§at,  unb  läfjt  fie  in  einem  warmen  Ofen  einige  SDUnuten  leidet  über* 
troefnen.  (Sine  anbere,  feljr  gute  üftaffe  ju  ben  ©prifcfudjen  wirb  oon 
£  Ouart  SBaffer  ober  üttild),  4  ßoty  ©urter,  1  (Sßlöffet  3utfer,  ein 
wenig  ©alg,  12  £ot1j  SJtc^l  unb  6 — 7  gangen  (Siern  auf  bie  oben  anges 
gebene  Söeife  bereitet. 

1013.  ®djneeBoHe.  2Ran  läßt  Ouart  2Jlild)  mit  4  Sot^ 
Sßutter,  1  (^ßtöff et  j&wdtx  unb  einer  $rife  ©al3  fodjen,  mifdjt  fdjnett' £■ 
$funb  feinet  9Jtebl  barunter,  brennt  Ijicroon  einen  fteifen  £ eig  ab,  Oer? 
mifdjt  Siefen  nad)  bem  ßrfalten  mit  6  big  8  ganzen  (Siern,  fd)lagt  itjn 
tüd)tig,  formt  baoon  mit  einem  ©ßlb'ffel  fct)r  flcine  runbe  SBälle,  legt 
biefe  in  bie  nidfyt  ju  fyeiße  Sßadbutter  unb  bäcft  fie  unter  fanftem  ©d)üt: 
tetn  ber  (Jafferole  gu  fd)öncrgarbe  unb  gar,  legt  fie  gum  Abtropfen  auf 
£öfd)papier,  beftreut  fie  mit  feinem  3urfer  unb  ttfdjt  fie  Warm  auf.  2ftan 
fann  biefe  in  ber  Dritte  tyoljlen  23äße  aud)  beljutfam  auffdfyneiben  unb 
mit  einer  Zitronen«  ober  93anifle;(Sreme  nadj  9to.  1082  ober  1083  ober 
mit  £imbeer;©elec  füllen. 

1014*  Scfclüffelf  UdjjeiU  $>erfclbe  £eig  wie  gu  ben  ©^ncebaCfen 
in  oortger  Kummer  wirb  fmgerbief  auf  einen  flachen  $)erfel  geftridjen, 
mit  einem  reinen,  öfterä  in  bie  fyeiße  33arfbuttcr  getauften  ©djlüffcls 
ring  in  Ijafclnußgrofjen  ^äufdjen  in  bie  SBacfbutter  geftodjen,  unter 
immcrwäfyrenfcer  ^Bewegung  ber  Lafferde  gu  fdjöner  garbc  gebatfen, 
gum  Abtropfen  auf  2ö[d)papier  gelegt,  unb  mit  3ud£er  unb  3™imt  be« 
ftreut  warm  auf  bie  £afel  gegeben. 

1015*  ÄraulgebatfeneS*  SSon  £  $funb  9tte$l,  4  2otr>  SButter, 
2  gangen  (Siern,  2  ßifcottern,  4£otlj  &vidzx  unb  ein  Wenig  Sßcin,  ober: 
oon  i  ^futib  3)h%  4  £otr>  3utfer,  3  £otr)  S3utter,  3  gangen  (Siern  unb 
ein  Wenig  ©afyne  wirb  ein£eig  bereitet,  weldjen  man  mit  20^cr)l  meffers 
rüdenbief  ausrollt  unb  mit  bem  53acfrabe  in  2  Singer  breite  unb  gut 
fingerlange  ©treifen  fdmeibet.  SDcan  fdfylifce  biefe  ©treifen  in  ber  äftitte 
mit  bem  ütabe  ein  wenig  auf,  fdjürge  fie  burd)  bie  Oeffuung,  lege  fie  in 
fyeiße  SBatfbuttcr,  bade  fte  unter  fortwährendem  fanften  ©dritteln  ber 
Lafferde  gu  fdjöner  %axbz,  lege  fie  gum  Stbtropfen  auf  £öfd)Oafcicr  unb 
beftreuc  fie  mit  3udfcr  unb  3immt. 

1016.  SBetgnetä  t>on  Slciö.  ©in  balbcS  $funb  nadj  *Ko.  23 
gereinigter  Steig  wirb  mit  einem  reid)lid)en  Ouart  ÜJiildj  auf  getinbem 
geuer  langfam  wei^gebämpft.    $)ann  tt)ut  man  4  big  6  Sotfy  SButtcr, 
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eine  ^ßrife  Saig  unb  einige  Scffel  3u(fer  ba$u  unb  lagt  t^n  bamit  nodj 
eine  93iertelftunbe  bämpfen,  nimmt  ilm  toom  geucr,  rü^rt  fyeig  2  ganje 
•  <$ier  ober  4  Sibotter  unb  etmaä  auf  3utfcr  abgeriebene  (Sitronenfctyalc 
barunter,  ftreidjt  ben  9tei$  auf  eine  Sdjüfjel  unb  lagt  iljn  erfalien* 
darauf  formt  man  itm  mit  £)ülfe  fcon  meiggeriebener  (Semmel  $u  flehten 
SBirnen,  Söürften  ober  kugeln  (in  bie  33irnen  fteeft  man  ein  Stütfd^en 
3immt.al3  Stiel),  panirt  biefe  mit  Ori  unb  «Semmel,  bddt  jte  in  feiger 
Saifbutter  $u  fcfyöner  garbe  unb  beftreut  fte  mit  3ucfer  unb  3inunt. 
9ftan  fann  biefe  SBeignetS  foiuoljl  mit,  als  au$  ofyne  Sauce  auftijdjen. 
(Sine  üflila>  ober28einjd)auimSauce  ift  ba$u  paffenb.  Dtodj  fc^macf§af= 
ter  roirb  ber  9tei3,  roemt  man  4  Sotlj  füge  unb  einige  bittere  feinge- 
ftogeneSftanbeln  mit  bemfelben  foa)t,  ober  naefy  bem  ^od^en  f  eingetiefte 
bittere  Sflafronen  barunterrütyrt ;  aud)  fann  man  bie  ©eignete  mit  eins 
gemachten  $trfd)en  füllen,  toeldje  man  beim  formen  ber  ©eignete  in 
bie  Dritte  berjelben  Ijrincinftecft  unb  ben  9tei3  barüber  rea>t  feft  jufanu 
menbrücf t,  bamit  bie  $irfcr;en  beim  2lu3baden  ntd)t  herausbringen  fennen. 

1017.  »eignet $  t>on  ©rte$.  12  Sotb  OrieS  roirb  in  1  Quart 
Sfttld)  ober  Sa^ne  mit  4  £otfy  23utter,  einer  $prifc  Sal$  unb  3ucfcr  bitf 
aufgequollen,  ^etg  mit  einigen  (Sibottern  unb  (Sitronenjudfer  t>crmifcr;t, 
auf  eine  Sd)üffet  geftrid)en  unb  roie  ber  9iei8  in  ooriger  Plummer  ge$ 
formt,  panirt,  auSgebacfen  unb  mit  3ucfer  unb  ,3inunt  beftreut. 

1018.  »eignet*  t>on  ^eiS^ÜWe&ifjietfe*  (Sine  nach  9co.  877 

gebaefene  9cetä;9Jcehlffceife  fdmeibet  man  in  länglid):oierecfige  Stüde 
ober  ftidjt  fte  mit  einem  $lu£fted)er  in  pngerbiefe  runbe  Scheiben,  panirt 
fte  mit  (Si  unb  geriebener  Semmel,  meldte  man  nad)  üßelieben  mit  feins 
gefyacften  9)cafronen  oermifd^t  haben  fann,  bärft  bie  ©eignete  in  beiger 
33atfbutter  auS,  beftreut  fie  mit  feinem  3U(fo*  unb  glacirt  fte  mit  einer 
glüfyenben  Schaufel.  £)iefe  23  eignete  ftnb  leidster  unb  feiner  all  bie  in  Üco. 
101 G.  9Jcan  fann  fte  forcol)l  mit  Sauce,  als  auch  ohne  eine  foldje  auf  ben 
Xifd)  geben.  (Sine  2Beinfd)aums,  $ßunfch=  ober  grud^tsSauce  pagt  ba$u. 

1019.  S3eigitet$  t>on  fäcfjftfäer  5Ke$lft>eife.   3>iefe  roerben 

öon  einer  nad)  9co.882  bereiteten  unb  gebaefenen  fädjftf^n  ÜÄe^lfpeife 
roie  bie  S3eignet3  oon  9Reia:9Jcehlfpeife  in  oortger  Kummer  jubercitet. 

1020.  Setgnetl  ÖOtt  Stuteltt.  ÜTcan  mache  Oon  2  ganjen  (Stern 
unb  bem  nötigen  SOier)!  Rubeln  nach  9?o.  7,  fod)c  fte  in  etroa  f  Cuart 
2Kild)  mit  ein  roenig  SButtcr,  3ucfer  unb  Sal$  ju  einem  biefen  33ret, 
fcermifche  benfelben  ^eig  mit  einigen  (Sibottem,  ctmaS  (Ettronenjudfer 
unb  einigen  feingeftogenen  bitteren  3)canbeln  ober  ferngehalten  bitteren 
äftafronen,  forme  baoon  nad>  bem  (Srfalten  runbe  ober  ooalc  S8eigner3, 
unb  be^anble  fte  roeiter  mie  bie  SöeignetS  in  9co.  1018. 
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1021.  »eigne«  t>on  ßattoffeltt,  füf  e.  9Ibge!o$te  erfaltete 

Kartoffeln  Werben  auf  einem  9tei6eifen  feingerteben;  1  $P[unb  biefer 
Kartoffeln  oermtfdjt  man  mit  6  Big  8  Soll)  ju@a^ne  geriebener  Söutter, 
einem  ganzen  ©i,  2  (Sibottern,  4  Sott)  3wfer,  Sitronenjucfcr  unb  einer 
$rife@at^  formt  ben£eig  ju  runbenober  Iänglicr)=t>tcrccf igen  SeignetS, 
panirt  biefe  mit  (Si  unb  (Semmel,  unb  bel)anbelt  fic  weiter  naa)  Angabe 
ber  fto.  1018. 

1022.  »eignet*  aon  Kartoffeln  mit  Äafe.  @ic$c  SRo.  567. 

1023.  »eignet*  i)Ott  Steffeln.  2ttan  fdjneibet  große  5Iet>fel 
in  nid)t  $u  bünne  ©Reiben,  ftidjt  bie  Kernge^ä'ufe  mit  einem  $(u3ftea)er 
IjerauS,  fd)ält  bie  ^lepfelfc^ciben  unb  marinirt  fic  einige  @tunbcn  mit 
Surfer,  Smmt  unb  ein  wenig  SRum.  £>amt  lägt  man  23arfbutter  in 
einer  breiten  (Safferole  fyeifj  werben,  taudfyt  bie  ^lepfelfd-ciben  in  einen 
naa)  9lo.  28  bereiteten  2tu3barftetg,  legt  fooiet  baoon  in  bie  Ijeige  23uts 
ter,  bafj  fte  bequem  nebeneinanber  fdjnnmmen  fomten,  bärft  fte  unter 
fanftem  (Schütteln  ber  gafferote  $u  fdjöner  gelbbrauner  garbe,  legt  fie 
jum  Abtropfen  auf  2öfd*papier,  beftreut  fie  mit  3urfer  unb  glacirt  fte 
mit  einer  gtü^enben  @d)aufel.  einen  an\>txn  $lu3barfteig  mit  §efen 
bereitet  man  auf  folgenbe  SBeife:  12  Söffet  3Jicl>(  rüfyrt  man  mit  einem 
ganaen  (5i,  einem  Söffet  birfen  SBierljefen  (ober  etwa  einem  falben  Soll) 
trorfenen,  mit  ein  wenig  23ier  aufgelösten  #efen)  unb  SSeifcbier  $u 
einem  glatten,  ntcfyt  311  flüfftgen  Steige  an,  mifa)t  ein  Wenig  @al3  unb 
1  Söffet  $rooencer*Dct  barunter,  unb  lägt  ben  Steig  an  einem  warmen 
Orte  tangjam  aufgeben,  elje  man  bie  au^ubarfenben  ©adjen  barin 
umwenbet. 

1024*  SBcigttetd  toott  Sfytifofen.  $)ie  Styrtfofen  werben  in 
Hälften  gefa^nitten,  gefdjätt,  wie  bie5lepfet  in  tooriger  Kummer  marinirt, 
in  $tu§barfteig  getaud)t  unb  auggebarfen.  —  9ttan  fann  aud)  einges 
machte  Stprifofen  baju  gebrauten,  bod)  mujj  man  biefe  311001*  gut  ab? 
troffen  laffen. 

1025*  33eignet$  tion  *Pftrftdjen  werben  bereitet  Wie  bie  SBeig* 
netS  toon  2tyrifofen. 

1026.  SSeignetö  fcon  Pflaumen*  fcierjtt  nimmt  man  rcdjt 
reife  blaue  Pflaumen,  fdjätt  fic,  nimmt  bie  Steine  (erauMfyte  bic^ftaus 
men  ju  serreigen,  marinirt  unb  bärft  fie  wie  bie  2tepfctfd*eiben  in  9to. 
1023.  —  2Silt  man  biefe  ©eignete  oon  gebarfenen  Pflaumen  madjen, 
fo  fod)t  man  bie  Pflaumen  wie  311m  (Sompote  in  9!o.  815,  nimmt  bie 
©teine  Ijerauä  uub  trorfnet  bie  Pflaumen  gut  ab,  el)e  man  fte  in  ben 
5tu3barfteig  taud)t. 
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102T*  23eignetö  fcoit  Äirfdjett.  £)ie  tfirfdjen  derben  auSgc* 
fteint,  nue  3um  (Sompote  eingefoa)t  unb  jum  Abtropfen  auf  ein  ©ie& 
0c{d)üttct;  nac^  bcm  (Srfalten  roerben  ftc  $u  je  4  ©tütf  in  angefeuchtete 
Oblate  getoiefett ,  mit  (§i  unb  ©emmel  panitt  ober  in  5lu3bad:teig  ge? 
taucfyt,  in  SBacfbutter  auägebatfen,  mit  3ucfer  beftreut  unb  mit  einet 
glüfyenbcn  ©d)aufel  glacirt. 

1028.  23eigttct§  t)0tt  ©tb&eetett*  £ie  (Srbbeeren  merben  mit 
3ucfer  Oermtfd;t  unb  toie  bie  ßtrfdjen  in  voriger  Kummer  weiter  bes 
Ijanbelt.  » 

1029*  S3etgttet6  *0tt  Sipfetfittetu  2flan  nimmt  bie  gelbe 
©djale  ber  Styfelfincn  ab,  befreit  fte  fo  gut  als  möglich  fcon  ber  rocigen 
£aut,  ttyetlt  fte  in  4  ober  6  Steile  unb  bc^anbclt  fte  weiter  wie  bie 
2lepfelfd)eiben  in  SRo.  1023. 

1030.  »eignete  ä  l'anglaise.  äflan  lägt  ^  Ouart  9JWc$ 
mit  einer  falben  ©tauge  SSaniUe  auffodjen  unb  Oetbcdt  erfaltcn,  quirlt 
fie  mit  2  ganzen  (Siern,  2  (Sibottcnt,  4  £otfy  3«cfer  unb  einer  Keinen 
«Prife  ©al$  redjt  flar,  giegt  fte  burd)  cin©ieb,  füUt  bie  «Waffe  in  «eine, 
mit  Stattet  auggeftridjene  SBedpformen,  fcfct  btefe  in  ein  ®cfd;irr  mit 
rodjenbfycigem  ©äffet,  fcetft  einen  Werfet  batübet  unb  lägt  bie  SDlaffe 
auf  einet  feigen  ©teile  obet  im  mägigttatmen  Ofen,  otyne  bag  ba3 
SBaffet  fodjt,  fidj  toerbid)ten,  ftür^pt  fte  aug  ben  gönnen,  lagt  ftc  erlab 
ten,  fdjnetbct  fte  in  ftngerbitfe  ©djeiben,  taucht  fte  in  9lu3bacfteig  nadj 
9ßo.  28,  bärft  fie  in  feiger  Sßadbutter  ju  fd)öner  Sarbe,  beftreut  fte  mit 
3uder  unb  glacirt  fte  mit  einer  glü^cnben  ©djaufel. 

1031.  SSulcaut*.  9Jian  reibt  bie  braune  föinbe  frifdjgebccfencr, 
ganj  flcincr  §D2ild;brobe  leicht  ab,  turd)fttd)t  bie$Brbbd)en  mit  bcr©pifee 
eineö  flehten  äflefferä,  übergießt  fte  $u  roiebevljoltcn  SDialen  mit  faltcr, 
gefügter  Wtid),  bctg  fte  big  $ur  SJtitte  Inn  aufweisen,  brüdt  fte  leidet 
au$,  panirt  fte  in  (Si  unb  ©emmel,  bätft  fte  in  ©adbuttcr  au3,  beftreut 
fte  mit  Surfet  unb  tifdjt  fie  mit  einet &it[a>,  £>imbeet*  obct2Bcinfd)aum= 
©auce  auf. 

1032*  2tyrifofett=£tötcf)en  mit  SEBeitt« Creme  (t>ürjüglic$). 

Ottau  tül)tt  ein  tyalbcä  ^pfunb  feittcä  SUlcfyl  unb  6  £otfy  tvotfene,  in  ein 
roeuig  lauwarmer  Sftilcfy  aufgelöfte  £cfcn,  ober  6  fieffcl  fcoU  SBicrfyefen 
mit  laumatmcr  Wlxid)  31t  einem  etwas  h?cid)en  £cige  an  unb  lägt  Ünt 
an  einem  warmen  Orte  aufgeben.  £ann  rjtytt  man  2  «Pfunb  gercärnu 
teS  2flef)l  mit  8  £otf)  3™^  ber  abgeriebenen  ©djale  einer  Zitrone, 
einem  Teelöffel  ©alj,  6  (lottern  unb  lauwarmer  üttild)  ju  einem 
giemlid)  feften  Steige  an,  mifdjt  16  £otfy  gefdjmoljene  55uttcr  unb  ben 
aufgegangenen  £cig  baruntcr,  unb  fa)lägt  ben  £eig  fo  lange,  big  et 
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feinWaftg  unb  locfcr  i|t,  brcfftrt  baoon  mit  9)h!jl  fc^r  flehte  runbe 
©robben,  lägt  fte  aufgeben  unb  fcäcft  ftc  im  mä'jjigljetßen  Ofen  ju 
jd^öncr  garbe;  naefy  bem  (Srfatten  reibt  man  bie  SRinbe  ber  23röbä)en 
ietcfyt  ab,  fefmeibet  ein  2od)  in  ben  ©oben  berfelben,  nimmt  bie  #rume 
l)crau3,  füllt  bie  93röbd)eu  mit  5lorifofen-9}carmelabe  ober  ganjen  einges 
■matten  9lprifofen,  oerflebt  bie  Oeffnung  toermittetft  <£t  mit  bem  auSs 
gcfdjnittcnen  ©tücfe,  panirt  bie  23röbd)cn  mit  (5i  unb  ©emmel,  bddt  fte 
in  33acfbuttcr  ju  fd)öner  garbe  au$,  beftreut  fte  mit  3ucfer  unb  giebt 
•baju  einen  (Sfyaubeau  naa)  9co.  116,  ;rocld)en  man  aud)  mit  (S^ampags 
ner?2Bein  bereiten  fann. 

1033*  »u$geBacfette  ^littfen  mit  ©onfitüre*.  Söhn  u&t 

Spiinfen  nad)  9co.  929,  fdmeibet  au3  jeber  ^ßlinfe  4  oiercefige  ©tücfe, 
fceftreidtf  biefe  mit  $lprifofcns  ober  £>imbccr:9Jc\trmelabe,  rollt  fte  ju 
Söürftdjen  auf,  taucht  ftc  in  9lu3bacfteig  nacr)  9co.  28,  ober  panirt  fte 
mit  (*i  unb  ©cmmcl,  b5rft  fte  in  Ijeißer  33acfbutter  au3,  beftreut  fie  mit 
3ucfer  unb  gtacirt  fte  mit  einer  glüfyenben  ©djaufel. 

1034.  SluSgeBacfene  ^piinfcn  mit  (Sterne  roerben  auf  bie* 

felbe  SKkife  bereitet  roie  bie  ^linfen  in  voriger  Kummer,  bod)  beftreicfyt 
man  fie  au  ©teile  ber  grud)t;9JJarmelabe  mit  einer  biefen  (Sreme,  roeldje 
man  t>on  4  £öffeln  2ttefyl,  2  Coffein  &udtx,  4  ©ibottern,  ein  paar  Äör* 
nern  ©al$,  2  Jdott;  bitteren  äRafronen  unb  etroa  \  Ouart  @a^ne  auf 
bem  geucr  glatt  abgerührt  fyat. 

1035.  Ääfefaulcfctit.  1  $funb  feine?  2Ke^l  roirb  mit  3  2ot$ 
trocTenen,  in  3Jlilcb  auf^elöftcn ,  ober  4  Söffeln  fcoll  biefen  SBierfyes 
fen  unb  lauwarmer  9Jcild;  ju  einem  £>efenftücf  angerührt  unb  jum  2lufs 
get)en  an  einen  mannen  Ort  gefefct.  SDann  reibt  man  8  flott)  iButter 
%\x  ©atme,  rüljrt  naa)  unb  nad)  6  Sott)  Bucfer,  8  (Sibotter,  1  $funb 
roeißen  &afe,  bie  abgeriebene  ©djale  einer  (Sitrone,  baä  aufgegangene 
§cfenftücf  uitb  juleljt  \  ißfunb  fleine  Sftoftncn  baruntcr,  formt  oon  bem 
steige  mit  2fter;l  fin;)crbicfe  2öürfta)cn  ober  fleine  runbe  Älöße,  ober 
rollt  ben  Xeig  balbfmgerbicf  au3 ,  ftia^t  mit  einem  2lu$fted)cr  runbe 
platten  unb  biefe  mit  einem  flcinen  2ludfrcd)ct  noefy  einmal  au3,  fo  baß 
runbe  föranje  entfielen,  legt  fteauf  cinmit^eljlbeftäubtc£33lecb,  laßt  fte 
aufgeben,  baeft  fie  in  nidjt  ju  t)ctgcr  ©aefbutter  ju  fdjöncr  garbe  unb 
gar,  beftreut  ftc  mit  3ucf  er  unb  3immt,  unb  giebt  fte  roarm  auf  bieXafcl. 

1036.  ©ebaef  ene  §oflunbetblüt(>ett.  2ttan  taudjt  btc  gercu 
nigten,  nötigenfalls  aud)  geroafdjencn  unb  gut  abgetroefneten  £>ollun* 
berblüt^cn  in  5luSbacftcig  nad)  9co.  28,  bäcft  ftc  in  ©aefbutter  au«,  be* 
ftreut  fte  mit  äuefar  unb  3wmt,  unb  giebt  fte  roarm  auf  ben  Zi\fy. 
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xvii.  «tfönttt 

Dm  ter  JJukmtimg  tor  (fielen. 

Söemerfungen  über  bie  ©allertftof  fe. 

Sur  ^Bereitung  ber  ©eleeä  unb  Gremeä  wenbct  man  Oerfötebene 
©aflertftoffc  an.  2)te  befte,  augleid)  aber  bie  tfyeuerfte  2lrt  btefcr  ©toffe 
ifl  in  bcr  $aufe«6lafc  enthalten.  SEHcfe  liefert  einen  Haren  unb  reinen 
©tanb.  3um  ©ebraud)  wirb  fic  auf  folgenbe  SBeife  aufgelöft.  Man 
gupfe  fic  in  fleine  ©tütfe,  Wafdje  fie  in  lauwarmem  SBaffer,  fefec  fic  in 
einer  Keinen  Gafferolc  mit  faltem  2Baffer  auf  (auf  3  biä  4  £otlj  £>aus 
fenblafe  nimmt  man  ££Utart  Sßkffer),  laffe  fic  auffodjen  unb  bann  eine 
©tunbe  feljr  langfam  oon  ber  ©eite  fodjen,  bewahre  fie  babei  forgfaltia; 
©or  bem  Ueberf  odjen,  wo$u  fic  fer)r  geneigt  ifr,  giege  fie  burd)  ein  f eined 
©ieb  ober  burd)  eine  in  feigem  SÖaffer  auSgelpafdjene  ©eroiette,  unb 
Wenbe  fie  an,  wie  fpäterfolgenb  nä'fyer  befdjrieben  wirb.  3u  einer  gorm 
©clce  ton  gewöhnlicher  ©rege  braud)t  man  3£  £otfy  £>aufenblafe ,  ju 
einer  gorm  (5r4mc  hingegen  nur  1£-  big  2  £otfy.  3n  falter  Safyreäjeit 
fann  man  $um  ©elee  etwaä  weniger  nehmen.  $)ie  beftc  §aufcnblafc 
tfl  bie  in  SÖlüttcrn  getroefnete.  ©te  mug  oollrommen  gerudjloä  fein, 
unb,  an  ba3  £idjt  gehalten,  in  ben  Otegenbogcnfarben  fptelen. 

(Sinen  anbem  ©aflertftoff  enthalt  baä  $irfc&$orn,  welches  jefct 
nur  feiten  in  $lnwenbung  Fommt.  &en  flaren  ©taub  barauS  gewinnt 
man  auf  folgenbc  Sßeifc :  9ttan  nimmt  ju  1  Cuart  ©elee  1  $funb  ges 
raäpeltcg  frtfajeS  §irfd^orn,  roäfcr)t  cl  gut,  fodjt  e3  mit  3  Ouart  SBafs 
fer  5  bis  6  ©tunben  feljr  langfam,  gießt  bie  23rülje  burd)  ein  feinet 
©ieb,  fodjt  fie  bi£  auf  etwa  f  Öuart  ein  unb  lägt  fie  »erfüllen,  nimmt 
bann  bie  fettigen  £tyeildjen,  weldje  fid)  oieUeid)t  auf  ber  SBrülje  feigen, 
mit  fiöfdjpapier  ab,  oermifd)t  bie  23rül)e  mit  bem©afte  oon  2  Zitronen, 
£  glafetye  weigern  SBein  unb  bem  2Bcigen  Oon  4  (Stern,  unb  fdjlägt  fic 
mit  einer  £)rafytrutl)e  auf  bemgeucr,  bis  fte  todjt,  nimmt  fte  oomgeucr, 
bebeeft  bie  (Safferole  mit  einem  paffenben  SDecfel  unb  lagt  fte  auf  einer 
feigen  ©teile  ober  in  einem  warmen  Ofen  i  ©tunbe  rutyg  fteljen,  bamit 
ba8  (Siweig  gerinnt.  SDann  giegt  man  ben  ©tanb  in  ein  £ud),  WeldjeS 
man  über  bie  güge  eine»  umgefefjrten  ©djemel«  gebunben  fy*t,  lagt  tyn 
in  ein  untcrgefcfcteS  irbene*  ©efäg  laufen,  giegt  iljn,  wenn  er  anfangt 
trübe  burd)laufen  folltc,  fo  oft  wieber  oben  in  baS  £ud),  big  er  Har 
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läuft,  focht  ihn  enbltd)  an  ber  (Seite  be3  geuerS  fc^r  langfam,  bamit 
er  ntcfjt  lieber  trübe  wirb,  bi3  auf  ungefähr  -j-  Ouart  ein,  unb  oers 
Wahrt  itm  jur  fpäter  befdjricbcnen  3ufammenfefcung  be3  ©eleeä. 

$ftif$e  Scbnmnefdjwarten  enthalten  eine  ©äderte,  freiere  al£ 
©inbemittel  jur  Bereitung  ber  ©eleeä  unb  (5r6me3  eine  ßeitlang  feljr 
beliebt  war.  2Kan  gewinnt  bie  ©aUerte  auf  folgenbe  Söeife:  3u  etwa 
1^  Ouart  (Mec  neunte  man  1  $funb  frifdje,  oon  allem  .gette  befreite 
©cfyweinejd)Warten,  fdmeibe  fie  in  flehte  ©türfe,  wafche  fte  gut,  foetye 
fte  mit  vielem  Sßßaffer  auf  rafd)em  geuer  an,  febäume  fte  ab  unb  laffe 
ftc  fehr  langfam  6  bi£  8  ©tunben  fod;en,  gieße  ben  ©tanb  burd)  ein 
(Sieb,  foa^e  ihn  bis  auf  \  Ouart  ein,  laffe  ilm  »erfüllen,*  entfette  ilm 
forgfätttg,  oermifdje  ihn  mit  bem  6afte  oon  2  Zitronen,  4  ©iwetgen 
ober  2  gangen  <5tern  unb  etwa«  Weigern  Sein,  unb  ftäre  ihn  bamit  auf 
biejelbe  Seife,  wie  ben  ©tanb  öon  £irfd)born.  Senn  ber  ©erwarten* 
ftanb  flar  burd)  ein  auf  gekanntes  £ud)  gelaufen  ift,  fo  loche  man  ilm 
an  bereite  be£  geuer«  fe^r  langfam,  bamit  er  nidjt  wieber  trübe  wirb, 
big  ju  etwa  £  Ouart  ein.  3u  <5r6me8  fann  biefer  <5U\ni)  ungeflärt 
gebraud)t  werben,  bod)  mug  man  ihn,  nadjbem  er  burd)  eine  ©eroiettc 
gegoffen  unb  entfettet  ift,  fo  furj  al3  möglia?  einloten.  3u  einer  gorm 
<5r£me  nimmt  man  fcon  biefem  eingefügten  unb  erkalteten  ©taub  2  bis 
21  fiot^. 

SDic  Gelatine,  Weldje  jefct  allenthalben  im  §anbel  $u  haben  ift, 
Wirb  aud)  mit  fehr  gutem  Erfolg  $ur  Bereitung  ber@elee3  unb  (SremeS 
angewenbet.  <5te  wirb  in  Saffer  aufgelegt,  unb  mug  $u  ©elee«  wie 
ber  ©taub  t>on  ©d)Warten  mit  (SiWeig ,  (Sitronenfaft  unb  etwaä  Sein 
geflärt  werben,  Weil  fie  beim  3luflöfen  trübe  wirb,  obglcid)  fie  im  troef  enen 
3uftanbe  flar  ausgeht.  2lm  beften  gefdjteht  bie  Sluflöfung,  Wenn  man 
bie  ©elatine  in  falte«  Saffer  wirft,  unb  fie  fo  lange  (etwa  20  2Jcinu= 
ten)  barin  liegen  läßt,  bis  fie  erweid)t  ift.  SDcan  lägt  fie  aläbann  auf 
einem  ©iebe  abtropfen,  t^ut  fie  fo,  Wie  fte  ift,  olme  ben  geringften  3u* 
fafc  oon  glüfftgfeit,  in  eine  fleine  (Safferole  unb  lägt  fie  auf  fct)r  gelins 
bem  geuer  ftch  auflofen.  3u  Qtt&neS  fann  fie  fo  benufct  Werben,  unb 
e3  ift  einer  gorm  (Sterne  gewöhnlicher  ©rbge  1£— 2  fioty  hinrcidjcnb ; 
ju  ©eleeg  hingegen  mug  man  bie  aufgelöste  ©elatine  oor  bem  klären 
noch  mit  Sein  ober  Saffer  oerbünnen  unb  $u  einem  Ouatt  @elee 
WenigftenS  5  fioth  ©elatine  nehmen,  Weil  beim  Älären  ©tanb  »er* 
loren  geht. 

Htuh  ber  etanb  *on  Stamm tn  wirb  häufig  jur  Bereitung  ber 
@clee«  unb  GrSmeS  benufct.  —  £ii  1  Ouart  ©elee  nimmt  man  etwa 
2  $funb  gehaltene  unb  oon  ben  Änochen  befreite,  frifche,  faubere  foite 
fuge,  blanchirt  fte,  wäfcht  fie  noch  einmal,  fc^t  fie  mit  3  bis  4  Ouart 
Söaff er  auf,  fchäumt  fie  gut  au«  unb  lägt  fie  fehr  langfam  4  biä  5  ©tun* 
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ben  fodjen.  9ftan  gießt  bie  Sörülje  bann  bura?  ein  ©ieb,  läßt  fte  erfats 
ten,  fettet  fte  vein  ab,  focfyt  fte  ju  einem  falben  Quart  ein,  oermifebt  fte 
nad)  bem  33crfüfylen  mit  bem  €>afte  oon  2  Zitronen,  2  ganzen  (Siern 
ober  bem  Sßkißcn  oon  4  (Siern  unb  etmaä  SBein,  unb  Märt  flc  »te  ben 
(Staub  ton  §irfd)l)orn. 

1037*  ©elee  toon  Xfteinttrittt  J  $funb  ßuefer  raffe  man  mit 
einem  reid)(id^en  ©eingtafe  Söaffer  auffegen,  fdjäume  tfyn  au<S,  gieße 
ifyn  in  ein  porzellanene^  ©efäß,  laffe  iljn  ocrfüfyicn,  oermifd)e  i!m  mit 
34  Sotlj  aufgelöfler  laumarmer  §aufenblafe,  ober  mit  5  Sotfy  cjef Icirter 
©elatine,  ober  mit  ber  niUfyigcn  Quantität  geflößten  <5tanbe£  oon$alb3= 
fügen,  ©dmKiucfdjmartcu  ober  £)irfd)f)orn  (ftefye  bie  SQemerfung  über 
bte  ©allertftoffe  am  (Singange  biefeä  9lbfd)nitte3),  füge  ben  geflärten 
@aft  oon  3  (Zitronen  (ftefye  bte  untenftefyenbe^Inmerhtng),  eine  S(af(§e 
3ftfyeimoein,  nadj  belieben  aud)  bte  bünn  abgefd)älte  ©djale  einer  fyals 
ben  Zitrone  §in$u,  laffe  ba3  ©elee  nod)  eine  l)albe  Otunbe  ^ugebeeft 
fteljen,  gieße  c$  bann  burefy  eine  in  Reißern  SBaffer  auägetoafdjcne,  redjt 
troefen  abgerungene  ©eroiette,  fülle  eä  in  eine  gorm  unb  laffe  e§  \t 
nadj  ber  3>atjre3$eit  auf  (Si3  ober  an  einem  falten  Orte  feft  werben. 
S3eim  3lnrid)tcn  fyalte  man  biegorm  einige  9lugenblicfe  in  roarme$  2öafs 
fer,  troefne  fte  ab  unb  ftülpe  ba3  ©elee  auf  eine  ©djüffcl  au3. 

3u  empfehlen  ift  folgenbe  einfadjere  $lrt  ber©elcebcreitung:  2ftan 
fcfylägt  ben  3ucfer  in  t leine  ©tücfe,  tfyut  tyn  in  ein  ^ovjellangefäß,  fügt 
ben  SBein,  ben  leidet  aulgepreßten  ober  (nod)  beffer)  geflärten  (Sttros 
nenfaft  (ficfyc  unten)  uttb  bie  (Jttroncnfcbale  fyin$u,  beeft  ba§  ©efäß  ju 
unb  läßt  unter  öftcrem  Umrühren  ber  SOttfcfyung  mit  einem  filbernen 
Söffet  ben  Bucfcr  ftd)  auflöfen,  ttjut  bann  bte  nötfu'ge  Quantität  ©tanb 
oou  JQaufenblafe,  ©elatine  u.  f.  n>.  lauwarm  l)iu$u,  oermtfd)t  9We3 
genau  miteinander,  gießt  ba£  ©elee  burd)  eine  ©evotette  unb  läßt  e£  in 
gormen  falt  unb  feft  Werben. 

VI  inner  Tu  n  g.  ÜJtan  tbut  tooW,  tti<$t  gTei<!&  ben  flonjen ,  jum  ®:ite  beftimmten  ©tanb 
unter  biefefl  ju  mifcben;  &i*Tocifen  binbet  ber  ©ranb  mebr,  a(6  man  glaubt.  2Ran  laffe 
bef&alb  ben  werten  Xbeil  be«  ©tanbeS  f  unb  iefce  eine  Heine  ^robe  be*  ©elee'*  auf 
<2i#.  Crlangt  biefe  bie  aeroünftbte  geitigfeit  niebt ,  fo  fann  man  fen  liRift  te«  ©tanbe« 
Ieitbt  jufeöen.  —  Um  6  1 1  r  o  n  e  n  f  a  f  t  ju  f  1 .1  r  e  n,  jupfe  man  etwa«  grju-*«  «öfApapiet 
in  Heine  ©tüCfe ,  laffe- biefe  in  Taltem  SUafJer  fur^e  3eti  roei*en,  breffe  fu  autf  unb  ibtie 
fie  in  einen  mit  einer  Düte  oon  8ö<(6par>ier  aufgelegten  Zritbter  von  ®laQ,  gie§e  ben 
eitronenfaft  tarüber  unb,  laffe  ibn  burd&trcpfen.  ©oltte  fcer  ©aft  anfang«  ni«6t  ganj  n«t 
fein,  fo  giefje  man  ion  fo  oft  wteber  oben  buiein,  bi«  er  tt>affev!lar  tropft. 

1038*  ©elee  t).on  ©Mmpagner»  a^an  laffe  20  big  24  2ot$ 
feinen  3ttcfer  mit  |  Quart  äßaffer  unter  gutem  ^Ibfcbäumen  auffoa^en, 
laffe  i^n  beinahe  falt  njerben,  oermifa>e  i^n  naa>  Eingabe  ber  oorigen 
Kummer  mit  aufgelöfter  §aufenblafe  ober  mit  bem  geflärten  ©tanb 
oon  ©elatine  ober  ©cbmarten,  fe^e  1  glafa)e  ß^ampagner  unb  ben  ge* 
«arten  ©aft  oon  3  bis  4  Zitronen  ^inju  (\itf)t  bte  Slnmerfung  in  Wo. 
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1037)»  mifdje  $lt(e3  gut  miteinanber  unb  gieße  e8  burdj  eine  feljr  reine 
©eroiette.  Ottan  fülle  nun  ben  vierten  %f)til  bog  ©etee13 ,  toon  beffen 
geftigfeit  man  fidj  burd)  eine  auf  C£i8  gefegte  Heine  s$robe  überzeugt 
$aben  muß,  in  einen  £opf,  fefee  benfelben  auf  (5i3  unb  quirle  ba3  ©elee 
fo  lange,  bis  e3  mildjwciß  unb  beinahe  jteif  geworben  ift  äftit  biefer 
(gaumigen  9ttaffe  fülle  man  ben  feierten  Xljeil  ber  ©eleeform,  laffe  fie 
fieif  »erben,  gieße  aläbann  ba3  übrige  flare  ©elee  barauf  unb  laffe  eS 
nun  oollftanbig  erftarren.  —  5öill  man  baä  gan$e  ©elee  mit  ben  ©djaums 
perlen  be3  (Efyampagnerä  burdnnifdjcn,  Wa3  ferpr  gut  auSftcfyt,  fo  oer= 
mifdje  man  ben  Bucfer  mit  bem  ©taub,  bem  (Sitronenfaft  unb  nur  wenig 
Gfyampagner,  fefce  bie  3Jlifd)ung  auf  (StS,  rüljre  fie  mit  einem  ftlbcrnen 
fiöffel  um,  bis  (le  anfängt  $u  geliren,  laffe  Tic  aber  ja  nidjt  auf  bem  SBo* 
ben  be3©efäßc3  fteif  werben;  gieße  bann  ben  fäjäumenben  (Sljampagner 
unter  immerwäljrenbem9luf$ict)en  berSftifdmng  mit  bemSöffel  nad)  unb 
nad)  ^inju,  fülle  ba3  ©elee,  in  meinem  nun  bie  <3d>aumperlen  gebun= 
ben  ftnb,  in  bie  gorm  unb  laffe  e£  auf  bem  (Sife  feft  werben. 

1039.  ©elee  t>Ott  SJpfelfttiett.  24  Sotfj  Buder  fo$e  man  mit 
■J-  Quart  3öaffer  auf,  fajäume  il)n  gut  au§,  laffe  ifyn  erhalten,  oermifcfye 
ilm  mit  ber  aufgetöften  §aufenblafe  ober  mit  ber  geHärten  ©elatine 
(f.  fto.  1037),  füge  ben  leid)t  au§gebrücften@aft  oon  4  ^7lpf elpnen  unb 
2  Zitronen,  bie  auf  Budcr  abgeriebene  ©d)ale  einer  frönen  9lpfelftne 
unb  fooiet  9tf)einwcm  t;in$u,  baß  baä  ©an$e  1  Ouart  ausmalt,  mifdje 
Sitte«  gut  untereinanber,  gieße  ba3  ©elee  burd)  einfauberau3gemafa)ene3 
£ud),  füüe  c£  in  bie  gorm  unb  laffe  eS  auf  bem  (Stfe  erftarren.* 

1040.  Älateö  ©etee  tton  Styfelftnm  §iequ  fläre  man 
ben  €>:tft  t>on  8 — 10  ^Ipfelfmen  unb  2  Zitronen  auf  folgenbe  Sßeife: 
äftan  taudje  1 — 2  Sogen  Söfdjpapier  in  faltc3.2Baffer,  brüde  ba3  $as 
pier  gut  au3,  t<xud)t  e3  oon  Beuern  in  frifdjeS  3öaffer,  brüefe  ta  wies 
berum  auä  unb-wieber^ote  baS  (Sintaudjen  unb  $lu3örüden  be£  ^ßapierS 
fo  lange,  bid  baä  Sßaffer  Har  bleibt,  3ll§bann  ftoße  man  ba3  Rapier 
mit  etwas  Bnder  im  9Ü^i5r[cr  fein,  fccrmijdjc  e3  mit  bem@afte  ber  Apfels 
finen  unb  (Zitronen,  gieße  bie  2Jci[d)ung  auf  ein  aufgcfpannteS  £ud)unb 
laffe  ben  €>aft  in  ein  baruutergcftettt:3$or$etlangefäß  laufen.  2lnfang3 
lauft  ber.  ©aft  niajt  Har,  Weefyalb  nun  il)n  fo  oft  wieber  oben  in  ba$ 
£ud)  gießen  muß,  bis  er  waffcrflar  ift.  Sßcnn  ber  ©aft  rein  abgelaus 
fen  ift,  laffe  man  barin  |  $funb  in  fleine  ©tücfe  gejcfylagcnen  feinen 
ßuefer  fid^  auflöfen.  2)ie  fein  abgemalte  ©djale  einer  Slpfelfme  laffe 
man  mit  ein  wenig  SBaffer  Ijeiß  werben  unb  jugebedt  »erfüllen,  gieße 
bie  flare  glüffigfctt  burd)  ein  Zud),  oermifebe  fie  mit  bem  jum  ©elee 
beftimmten  lauwarmen  @tanb  (f.  9^o.  1037),  mit  bem  9lpfel|inenfafte 
unb  fo  vielem  föfyeinwein,  ober  nod^  beffer  (S^ampagner,  baß  ba§  ©anje 
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ein  Ouart  beträgt,  färbe  bag  ©elee  mit  einigen  Kröpfen  aufgelofter 
(Socfyenitfe  ober  ßermegfaft  rötl)üd>,  fülle  eg  in  eine  gorm  unb  laffc  e£ 
auf  bem  (£ife  erftatren.  Sftan  rann  einen  Streit  beg  9lpfelfinens@elee3 
ju  ©djaum  fdilagen,  tyoa^rottj  färben,  in  auggeljöljlte  Slpfelftnenfdjalen, 
Weldje  einige  ÜJtinuten  in  Söaffer  gefegt  unb  fo  gut  alg  m&glid)  t>on  ber 
innern  Weißen  ©djale  befreit  ftnb,  füllen  unb  erftarren  laffen,  bann  bie 
©analen  in  Viertel  fdmeiben  unb  bamit  bag  auf  eine  ©Düffel  geftürjte 
©elee  garniren. 

1041.  ©Clee  ttOtt  Seilten.  2TCan  fodje  f  $funb  3ucfer  mit  £ 
Ouart  Sföaffer  unb  bem  ©afte  jweier  Zitronen  auf,  fcfyäume  iljn  gut 
aug,  laffe  Um  nur  wenig  oerfüljlen,  gieße  tyn  über  ein  paar  £otfy  frtfdje 
SBeildjcnblätter,  welche  man  in  eineierrine  gefdjüttet  fyat,  unb  beefe  bie 
jterrinc  feft  gu.  Sftad)  mehreren  ©tunben  gieße  man  ben  Sßeildjcnfaft 
burd)  eine  ©eroktte,  oermifdje  tfyn  mit  bem  jum  ©elee  beflimmten  laus 
warmen  ©tanb,  ein  Wenig  $irfd)Waffer  unb  fo  oiclem  Sftljeinwein  ober 
Gtyampagner,  baß  bag  ©elee  big  auf  1  Ouart  oermefyrt  wirb.  $)ie 
23lättcr  einfaa^er  Sßeildjen  finb  am  beften  ^tr  ©ereitung  eineg  ©eleeg. 

1042.  ©elee  von  ®tb&eeim  Wlan  fod)t  }  $funb  Sucfer 
mit  J-  Ouart  Gaffer  auf,  gießt  it)n  fiebenbljeiß  über  1 — 1J  Ouart  rotfye 
©arten s  ober  2öalb=(Srbbeeren,  weldje  man  in  ein  $ßor$eUangefäß  ges 
fdf>üttet  Ijat,  fügt  ben  leid)t  auggepreßten  ©aft  oon  2  Zitronen  In'nju, 
beeft  bag  ©efäß  feft  $u  unb  läßt  bie  (£rbbeeren  12  ©tunben  fielen. 
®ann  fefyüttct  man  fte  auf  ein  aufgefpannteg  £ucr),  läßt  ben  ©aft  flar 
ablaufen,  oermifdjt  ifyn  mit  bem  nötigen  lauwarmen  ©tanb  unb  Oers 
metyrt  bag  ©elee  mit  $t)einwein  big  auf  1  Ouart.  äftan  fanu  audj 
fcfyöne  rottje  ©artens(5rbbeercn,  Weldje  man  geWafdjen  unb  mit  feinges 
ftoßenem  3utfer  gemengt  l)at,  auf  folgenbe  2öeife  mit  bem  9ßfyeinweins 
©elee  9io.  1037  in  eine  gorm  fdn'd)ten:  2ftan  gießt  ein  Wenig  ©elee  in 
bie  gorm,  läßt  cg  auf  ©ig  erftarren,  legt  (£rbbeeren  in  georbneterSReilje 
barauf,  gießt  ©elee  barüber,  läßt  biefeg  wieberum  erftarren,  unb  fär)rt 
fo  fort,  abwedjfelnb  (Srbbceren  unb  ©elee  in  bie  gorm  flu  bringen,  bis 
pe  gefüllt  ift. 

1043*  ©elee  tjon  §im&eeten.  2)cau  bereitet  biefeg  oon  1 — 
l£  Ouart  Himbeeren  auf  biefelbe  SÖeife  Wie  bag  ©clee  oon  (Srbbeeren 
in  ber  oorigen  Kummer. 

1044*  ©elee  t>0lt  Slttatltt**  üttan  fdjält  eine  große  2lnana$ 
re^t  rein  ab,  fd>ncibet  fte  ber  Sänge  nad)  in  Viertel  unb  bann  in  bünne 
©Reiben,  fod)t  1  $funb  3ucfer  mit  |  Ouart  SÖßaffer  auf,  legt  bie  Slnas 
nag  hinein,  fügt  ben  leidet  auggepreßten  ©aft  oon  3  Zitronen  lH'n$u, 
läßt  bie  5lnanag  ein  paar  Minuten  foc^en,  fc^äumt  fie  gut  ab,  beeft  fte 
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gu  unb  lagt  pe  erfalten ;  bann  nimmt  man  bic  5lnanag  $eraug ,  giefct 
ben  €>aft  burcfy  ein  $ud),  ocrmifdjt  ifyn  mit  bem  geflärten  ©tanb  (9Ro. 
1037)  unb  mit  fo  »ielem  Ütfyein*  ober  Champagnerwein,  alg  jur  gül* 
lung  ber  ein  Ouart  ^altenben  gorm  nottjrocnbig  ift,  giefct  etroag  ©elee 
in  bie  gorm,  lägt  eg  feft  toerben,  orbnet  einen  St^cil  $lnanagfdjeibenim 
Äran3e  barauf,  füllt  ettoag  ©eleebarüber,  tfyut,  menn  biefeg  fefl:  gewor* 
ben  ift,  roieberum  2lnanagfd)eiben  unb  ettoag  ©elee  in  bie  gorm,  unb 
fätyrt  fo  fort,  big  biefelbe  gefüllt  ift. 

1045.  ©elee  \>ttl  Styrifofett.  1  $funb  3uäer  fod>t  man  mit 
f  Duart  SÖaffer  auf,  fd)äumt  ifyn  aug,  legt  12 — 15  abgefaulte  unb  in 
£>a*lften  gefefmittene  ^prifofen  nebft  ben  abgezogenen  fernen  berfelben 
in  ben  Butf.erftyrup,  fod)t  bie  grüdjte  barin  langfam  weidi),  nimmt  pe 
mir  einem  Schaumlöffel  fyeraug ,  legt  pe  auf  ein  ©ieb  unb  lagt  fte  ab? 
tropfen  unb  erfalten.  $>en  ©aft  gicfjt  man  burd)  ein  £uc§,  lägt  ifjn 
©erfüllen,  oermifdjt  iljn  mit  etroag  leid;t  auggeprefetem  ober  geflärtem 
(Sitronenfaft  unb  mit  geflärtem  ©taub,  unb  oermefyrt  Um  mit  9^einwein 
big  auf  1  Ouart.  Üftad)bem  man  fid)  hierauf  ton  ber  (Sonpftenj  bc£ 
@elee1g  burd)  eine  auf  (5tg  gefegte  fleineSprobe  überzeugt  fyat,  füllt  man 
eg  nad)  Angabe  ber  vorigen  SRummer  mit  ben$lprifofen  fdn'd)troeife  abs 
roed)fctnb  in  bic  gorm. 

1046.  ©elce  t>0lt  9$fttpt&Ctt.  £iefcg  voirb  ebenfo  roie  bag 
©elee  oon  Slprifofen  bereitet. 

1047.  Shpfel  ttt  ©elce-  12  big  16  SBorgborfer  2lcpfcl  roer^ 
ben  in  Hälften  gefdmitten,  mit  einem  9lugbreljcr  oon  ben  Äcrngefyaufcn 
befreit,  glattgefd)ält  unb  in  12  Sotfy  iudex,  meldjcr  mit£  Ouart  Sßafs 
fer  unb  bem  ©afte  einer  Zitrone  aufgefod)t  ift,  fer>v  langfam,  bamit  fte 
nicfyt  jerfaljren,  roeid&gcFod)t.  äftan  laffe  bie  5lepfel  jugebeeft  erfalten 
unb  lege  pe  bann  sum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb.  SEtatltt  bereite  man 
ein  $|einrcciiu@elee  nad)  9Ro.  1037,  lege  bie  5lcpfcl  fdu'djttoeife  mit 
bem  ©elee  abroedjfelnb  nad)  Angabe  ber  dlo.  1044  in  eine  gorm  unb 
laffe  bag  ©elee  ooUftänbig  erparren.  Sftad)  belieben  fann  man  aua> 
eingemachte  grfid)te  ober  gutgereinigte  ©ultanropncn  unb  (Sorin%n, 
roeld)c  man  mit  ein  toenig  3ucfer  fürs  etngefodjt  fjat,  ^mifc^en  bie 
9lepfel  legen. 

1048.  3Rac6boine  *Ott  %tü$Utt.  Allerlei  frifd&c  grüßte, 
toie  Pe  bie  Sa^regjeit  eben  bringt,  alg:  (Srbbeeren,  £imbeeren,  5lpris 
!ofen,  $prpd)e,  $irfd)en,  5lnanag,  Pflaumen,  SBeintrauben,  3>of)annig* 
Beeren  tc,  merben  gefä'ubert  unb  oon  ben  ©teinen  unb  fernen  befreit; 
bie  Slprifofen,  ¥firjtye,  Pflaumen,  Stnanag  ic.  fatale  man  unb  fdjneibe 
Pe  in  $terli$e  ©tücfe.  $>amt  marinire  man  bie  grüßte  mit  geftogenem 
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3ucfer  unb  orbnc  fic  mit  einem  nad)  9to.  1037  ober  1038  Bereiteten 
Sifyetntoein;  ober  (Sfyampagncr;@elee  nadj  Eingabe  ber  9Ro.  1044  fd)id)ts 
ioeife,  in  ben  Farben  abtoecfrfelnb,  in  eine  gorin.  — 3m  Sinter  bereitet 
man  bieg  ©elee  mit  eingemachten  grüßten  aller  2Irt. 

1049.  ©elce  ttott  »antttc.  Sttan  fod)t  j  $funb  3ucfer  mit 
£  Quart  2öaffer  auf,  fd)äumt  it)n  gut  aug,  fügt  2  ©taugen  Vanille 
tyinju,  beeft  ben  3ucfer  feft  gu,  lägt  ir)n  \  ©tunbe  auf  einer  fyei&en 
©teile  ftefyen  unb  bann  ocrfüfylen,  oermifdjt  ifjn  mit  ber  aufgctöjten 
£>aufenblafe  ober  mit  geflärtcr  ©elatine  (f.  9lo.  1037)  unb  mit  bem 
geflärten  ©afte  oon  3  big  4  (Zitronen,  oermefjrt  bag  ©elee  mit  Steins 
toein  big  auf  1  Quart  unb  giejjt  eg  burd)  eine  fct)r  faubere  ©eroiette. 
Sftan  fann  bag  ©elee  mit  (Sodjenille  ober  Äermegfaft  rötfylidj  färben, 
aud)  fann  man  an  ©teile  beg  SRljeimoeineS  1  ©tag  ®irfd)ioaffer  unb  no<§ 
etroag  (Sitronenfaft  baruntermifcfyen,  unb  bag  ©elee  mit  (altem  SÖSaffer 
bte  auf  ein  Quart  üermeljrcn. 

1050.  ©elec  toon  2ttata$quin\   2Ran  oermifdjt  ein  nadj  9lo. 

1037  bereitetet  Scljcimocin^elee  mit  einem ©cinglafe  oott  9Jiaragquin, 
ober:  man  fodjt  f  ^fuub  £uäa  mit  |  Quart  ©affer  auf,  lägt  tfynoer* 
fügten,  oermifd)t  ifju  nad)  Angabe  ber  $o.  1037  mit  aufgelegter  §aus 
fenblafe  ober  mit  geflärter  ©elatine  unb  mit  bem  .geflärten  (Safte  oon 
3  biö  4  Zitronen,  fügt  etwa  -fc  Quart  Sftaragquin  Ijingu  unb  oermcfyrt 
bat  ©elee  mit  tattern  SBaffer  big  auf  ein  Quart.  9ßad)  belieben  fann 
man  aua)  bieg  ©elec  mit  (Sodjenille  ober  ßermegfaft  rötfylid)  färben. 

1051.  Gel6e  russe.  $)ieg  ©elec  fann  man  oon  jeber  ber  oors 
fkfjenb  befdjriebcuen  Birten  ©elee'g  bereiten.  SOcan  giefjc  in  eine  gorin 
einen  3oll  l)od)  flareg  ©elec  unb  laffe  eg  auf  (5ig  erfalten.  $>ann  fcfce 
man  bag  übrige  ©elee  in  einem  <Porgellangefäjj  auf  (*ig,  fajlage  eg  mit 
einer  fauberu  $)ral)trutf>e  gu  einem  rocigen  ©d)aum,  unb  jroar  fo  lange, 
Big  eg  anfängt,  fid)  ju  oerbiefen,  fülle  eg  auf  bag  flare©elee  in  biegorm 
unb  laffe  eg  Ootlftaubig  erstarren.  Sßcnn  man  ein  Gelee  russe  oon&prU 
fofen  ober  ^3rlrfict)en  geben  will,  fo  fann  man  in  ber  23ereitunggiocife 
beffelben  folgenbe  Qkränberung  oornebmen:  üftan  ftreid)t  bie  in  iudex 
toeid>gefod)ten  grüßte  burd)  ein  ©ieb  unb  oermi[d)t  fic  genau  mit  bem 
gu  ©d)aum  gcfd)lagenen  ©elee,  cfye  bieg  anfängt  fitf)  Su  verbieten. 

1052.  ©elee  tton  ßalbSfüfett.  f  $funb  3ucfer  wirb  mit 

einem  Sßiertelquart  Gaffer  aufgefod)t  unb  mit  bem  (Safte  oon  2  (Sitro* 
nen  auggefajäumt,  mit  4  ©etoürgnelfen,  ein  roenig3immt  unb  ber  bünns 
abgefaulten  ©d>ale  einer  Zitrone  nod)  ein  roenig  gefönt,  gum  23ertü$« 
len  gurücfgeftetlt,  burd)  ein  £ud)  gegoffen,  mit  bem  geflärten  ©tanboon 
flalbgjüfcen  oermifdjt  (fie^e  bie  SBemerfung  über  bie  ©atlertftoffe  am 
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(gingange  biefeg  31 6fcr;nitteg)  unb  mit  gutem  Ütyeinwein  big  auf  lDuart 
»erntest. 

1053*  »Iaitcntattger.  1  $funb  füge  unb  einige  bittere  9Jtans 
beln  werben  gebrüht,  abgejogen,mit  ein  wenig  Sffiaff er  fel)r  feingeftogen, 
mit  -J  biö  1  Ouart  taltem  Söaffer  flargerüfyrt  unb  burd?  ein  fetyr  feincg 
©ieb  geftridjen.  SOian  t>ermijd)t  bic  äflanbclmild)  mit  16  big  20  2ot$ 
feinem  reeigen  3wfer  un0  m\\  3  big  3J  £otf)  aufgelegter,  nod)  warmer 
Jpaufenblafe,  pregt  fie,  wenn  ber  £udex  aufgelöft  tft ,  nod)  einmal  burd) 
ein  fec)r  faubereg  £ud),  füllt  fte  in  eine  gorm  unb  lägt  fie  in  ©ig  fefr 
werben.  23eim  5lnrid;tcn  tjält  man  bie  gorm  einen  9lugenblicf  in  war* 
meg  Söaffer,  wifd)t  fie  ab  unb  ftürjt  bag  23lancmanger  auf  eine  ©djüfs 
fei»  —  Sftan  fann  5um  SBlancmanger  nur  ben  ©tanb  r>on  §aufenblafe 
gebraud)cn,  jebe  anbere  5lrt  eon  ©taub  giebt  bemfelben  ein  gelbtidjeä 
5lnfer)en.  Süöülman  biefeg  ©lanemanger  mit  93aniUegefd)mad  bereiten, 
fo  fdjneibe  man  eine  ©tange  SSanille  in  ©tücfe,  laffe  fie  mit  etwag  r>on 
bem  jur  Bereitung  ber  9ttanbelmild)  beftimmten  2Baffer  auffodjen  unb 
jugebeeft  erfalten,  unb  fefce  bic^nfufion  ju,  el)e  bagSBlancmanger  burd) 
bag  Stud)  gepregt  wirb. 

1054»  SSlancntanget  auf  eine  anbete  2lrt.   l  Ouart  füge 

©al)ne  wirb  mit  einer  jerfdmittenen  Stange  Vanille  aufgefodjt,  juges 
beeft,  gurücfgeftcHt,  r)cig  mit  £  $funb  fügen  unb  8  ©tüct'  bitteren,  fet)r 
feingeftogenen  SDianbeln,  16  big  20£ott)3utfer  unb  3  big  3£  Sotfj  aufs 
gelöfter  £>au[enblafe  r>ermifdjt,  burd)  ein  feineg  ©ieb  geftridjen,  nod) 
einmal  burd)  eine  faubere  ©croiette  gepregt,  nad)  bem93ertul)len  in  eine 
gorm  gefüllt  unb  feft  Werben  gelaffcn. 

1C55,  ©pe<fc®clee*  a)tan  gebraust  bieg  ©elee  l)auptjäd)lid) 
3um  ©arntren  ber  ©cleeg,  (Sremcg  unb  beg  SBlancmanger,  unb  bereitet 
eg  auf  folgenbc  2ßeife:  ffllan  fefct  eine  gorm  in  ©ig,  übergiegt  ben 
33oben  berfetben  \  r)od)  mit  Weigern  23lancmanger  unb  lägt  eg  er* 
frarren,  giegt  barüber  ebenfoeiel  brauneg  SBlancmanger,  Weldjeg  man 
mit  aufgelegter  (Sljocolabe  bunfclbraun  gefärbt  l)at,  unb  lägt  aud)  biefeg 
erftarren;  bann  giegt  man  Weigeg  33lancmanger  barauf,  t)crnad)  flareg, 
mit  (Sod)eniUc  rotl)gcfärbtcg  2öein;@elee,  unb  fäfjrt  in  Sief  er  $tbwed)s 
feiung  ber  garben  fort,  big  bie  gorm  gefüllt  ift.  33eim  ®cbraud)e  Wirb 
bag  ©pccf'@elee  aug  ber  gorm  auf  Rapier  geftürjt,  in  ©treifen  unb 
bann  in  gicrlidje  ©tücfe  gefdmitten  unb  um  bag  auf  eine  ©djüffel  ges 
ftürjte  ©elee  2C.  gelegt.  —  3vun  ©arniren  fann  man  audj  flcine  görms 
•  d)en  ober  auggetjöt)lte  2lpfelfinen;unb  (Sitronenfdjalen  fd)id)tweife  mit 
weigern  93lancmanger  unb  rotljgcfärbtem  SöcimOelee  füllen.  2>te  gbrms 
djen  werben  geftürjt  unb  in^älftcn  gefdmitten,  bie  ©dualen  bagegen  in 
4  ober  6  Steile  gefdmitten  unb  um  bag  ©elee  gelegt. 
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1056.  (S&ocolabctt  SBIancmanger  mit  gefötagetie?  Bafynt. 

$)a3  SBlancmanger  nad)  sJco.  1053  loirD  mit  auf  gelöfter  (£t)ocotabe  braun 
gefärbt,  in  eine  9canbform  gefüllt  unb  nad)  bem  (Srftarren  auf  eine  ©c^üfs 
fei  gcftüqt.  3n  bie  leere  Üflitte  rid)tet  mau  fteifgcfdjlagene,  mit  3uc*e* 
uub  Vanille  ober  2Rara3quin  oermtjdjtc  ©afjne  red)t  fyod)  an  unb  t>ers 
giert  fic  mit  f (einen  $3i3cutt3,  9)tafronen  k. 


xvhi.  «fiffyiitt. 

Dan  itx  ßm\t\m$  J>cr  €x$mt*. 

I.    (Einfache  (£x6mt$. 

1057*  ©efdjlaflette  ©ajfme.  SJcan  fefce  biefe  fuge  ©a^ne  in 
(Si3,  laffe  fic  rea)t  falt  to erben,  giefce  fic  in  einen  porjellanenen  9!apf  unb 
fd)tage  fic  mit  einer  Dcutfyc  oon  £>raf)t  ju  einem  ganj  feften  @a)aum. 

1058.  ©efdjlagene  ©aljne  mit  Sanitfe.  dJian  troefne  eine 

©tauge  23aniUe,  ftojje  fic  mit  12  fcotlj  3ucfer  $u  Sßuloer,  fiebe  fic  burd) 
ein  feines  @ieb,  mifdje  fic  unter  1  Öuart  feftgefd)lägenc  @al)ne,  richte 
biefe  aufgetürmt  auf  eine  ©d)üf(el  an  unb  gebe  fic  mit  3ii^nttrc^rd)en 
auf  bie  ^Cafet  (fie^e  9co.  1162).  2tud)  fann  man  ftatt  ber  Vanille  9Jca* 
raSquin  unter  bie  <Saf)ne  mifdjen;  ebenfo  giebt  bic  auf  3ucf  er  abgeriebene 
unb  feingepuloerte  <5d)ale  einer  (zitrone  ober  2lpfelfine  ber  ©aljne  eis 
neu  angenehmen  ©efdnnacf.  3>n  allen  Sailen  mifd)t  man  12  Sott)  feinges 
ftofjenen  3ucfcr,  ober  nadj  belieben  nod)  mcljr  unter  bic  ©atyne. 

1059.  ©efäfagene  <Satme  mit  ^umpcrtticfel.  Sie  rcdjt 

ftcifgcfd)(agcne  ©almc  mirb  mit  f eingeriebenem  ^umpernicfel,  melier 
mit  etn?a3  üftalaga  unb  SDcaraSquin  ober  nur  mit  2ttara3quin  angcfeudjs 
tet  ift,  unb  mit3urfer  oermifd)t,  reä)t  fyod)  auf  eine  (Sdjüffel  angerichtet, 
glattgcfrridjen  unb  mit  fleinen  23i3cutt3  ober  Sftafronen  garnirt. 

1060.  ©efdtfagcne  <&a$nz  mit  ©cbBccrcn  ober  £imfcccretu 

(Sine  Sßiertelmefce  rotfye  ©arten?  ober  Salb;(Srbbccren  ober  Himbeeren  - 
»erben  burd)  ein  feineä  <3ieb  geftrid)en,  mit  £  Sßfunb  f  eingebogenem 
3ucfer  unb  1  Ouart  fteifgefdjlagener  6aljne  oermifdjt.  —  (Sbenfo  famt 
man  burä>geftrid)ene  Styrifofen  ober  ^fir|id)e  unter  bie  @a$ne  mifd>ett. 
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2)a  aber  bie@alme  burdj  biefe3ufäfce  j)0n  grüdjten  fetyr  oerbfmnt  wirb, 
fo  rid)tc  man  fte  fajidjtweife  mit  deinen  33i3cuit3  in  eine  ©djale  an. 

1061.  ©cfölagftte  faure  £afmc.  (Sbenfo,  mic  bie  füge 
©atyne  (ann  man  faure  ©aljne,  bic  ieboa)  nid)t  ju  alt  fein  barf,  mit  tu 
nem  $)rafytbefen  btdfdjlagcn.  ÜJcan  oermifd)t  fie  mit  feingeftogenem 
$uder  unb  ttnirjt  fie  mit  abgeriebener  (£itroncnfä)ale.  $luf  bie  Xafel 
mirb  fie  mit  Binimtröfyrdjcn  (9to.  1162),  ^Huppen  (fto.  1207)  unb 
deinen  SöiScuitS  Qfto.  1225)  gegeben. 

II.  Batmroifen. 

1062.  23at)aroife  »Ott  SSanitte,  ÜKan  tagt  £  Duart  ©aljne 
mit  einer  ©tange  Vanille  auffodjcn  unb  jugebedt  crtaltcn.  $)ann  rüljrt 
man  2  ganjc  Gier  unb  4  (Sibottcr  mit  12  big  16  2ot(j  geflogenem  3udcr 
rcdjt  Kar,  gießt  bie  ©afyne  bura)  ein  @ieb  baju  unb  rüfyrt  unb  quirlt 
bieg  r>orftd)tig  auf  gclinbem  geuer  $u  einer  bidüd)cn  Greme  ab,  ijütet 
fie  aber  fefyr  oer  bem  ©erinnen;  fcfct  fte  foglei$  auf  <5tö,  tocrmifd)t  fte 
mit  etwa  2\  2otlj  ©djroartcnftanb  (ftefye  bic  SBcmerfung  am  Eingänge 
be3  17.  9Ibfdmittc3),  ober  mit  1|  bis  2  £otf)  aufgelöfter  £aufenblafe, 
ober  mit  2— 2£  £ot$  aufgelöfter  ©clatine,  rütyrt  fte  auf  bem  (Stfe  fo 
lange,  bis  fte  anfängt  ftd>  ju  oerbiden,  nimmt  fte  oom(£ife  unb  rxrmifdjt 
fie  fdmett  mit  einem  reichlichen  fyalben  £>uart  fteifgefa)lagener  füger 
©a^ne,  füllt  bie  SBaoaroifc  in  eine  gorm  unb  lägt  fte  auf  bem  (Sife  ooll* 
ftänbig  erftarren.  23eim  $lnridjten  hält  man  bic  gorm  einen  2lugenbticf 
in  warmes  Sßaffer,  mifcfyt  fic  ab  unb  ftürjt  bieSBaoaroife  auf  eine  ©cfyüfs 
fei.  SÜlan  fannaud)  bic  gorm  mit  2Jcanbelöl  bünn  auSftrcicl)en,  rooburch 
ba3  (Sintaudjen  ber  gorm  in  roarmeg  2öaffer  beim  ©türjen  ber  33aoa; 
roife  unnötig  gemalt  mirb.  üftan  fann  biefc  9Irt  Greme  mit  flehten 
23i3cuit3  garniren. 

Änmerfung.  SBenn  bie  Sawaroife  gelingen  foll,  fo  barf  bie  (Jhtfme  rpeber  ju  bünn,  noft 
zu  fieif  fein,  trenn  man  bie  gefcfclagene  Sabne  barunter  mifdpen  will.  3n  Unterem  ßaöe 
lägt  fidj  bie  Sa&ne  nicht  mebr  glatt  mit  ber  I5r*me  serbinben ,  unb  e0  bleibt  nichts  treuer 
übrig,  al0  bie  hr;inc  noeb  einmal  JU  erwärmen  unb  wieber  taltjurübren. 

1063.  23atmtotfe  öon  SDlaraSquin.  üJcan  rührt  ober  quirlt 
i  Cuart  ©ahne  mit  2  ganzen  (Siern,  4  (Sioottem  unb  12  bis  16  Soth 
Budcr  auf  bem  geuer  gu  einer  eidlichen  ßräme  ab,  oermifdjt  fte  mit 
<5tanb  (fiehe  9?o.  1062),  rührt  fte  falt,  giegt  ein  @la3  üflaraSquin  t>axan 
unb  oerbinbet  fte  nadj  2Ina,abe  oortger  -Hummer  mit  einem  reichten 
falben  Duart  gefdjlagener  ©ahne. 

1064.  23a*aroife  non  Erangcnblut^ett.  i  Öuart  ©a^ne 

mirb  mit  einer  £>anbooll  frtfd)en  ober  1  (Sglöffcl  canbirten  Drängens 
blühen  aufgeloht,  jum  (Srfalten  jurüdgefteüt,  bura)  ein  feinet  ©icb 
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gcgoffen,  mit  2  ganjen  (Siern,  4  (Sibottern,  12  big  16  Sotfy  3ntfer  ju 
einer  (Sreme  abgerührt  unb  nad)  9co.  1062  Leiter  beljanbelt. 

1065»  Söaöarotfe  öen  ütfaftonett.  f  Duart  ©atme  wirb  mit 

2  ganjen  (Stein,  4  (lottern,  12  £otl)  3utfcr,  4  2otf)  füfjen  unb  4  Sottj 
gittern  jerbrödclten  DJtafronen  auf  bem  Jener  ju  einer  (Sräme  abgerührt; 
bag  weitere  93erfal)ren  erfefyc  man  au«  9co.  1062. 

1066*   S3m>aroife  t>ctt  ÜRanbcIjt,  SSaUnüffctt  ober  $afel* 

tröffen.  12  üeti)  jüfee  unb  6  ©tüd  bittere  Banteln,  ober  bie  &crne 
Oon  einem  ©cfyod  frifc^cr  SßaUnüffe  ober  12  Sotfy  $afclnugfcrne  jie^t 
man  ab,  flöjjt  Tie  mit  ein  Wenig  Sßaffcr  [cljr  fein,  mifdjt  ftc  unter  £ 
Ouart  fodjcnbc  ©aljne,  ftreid)t  jie  burd)  ein  feineg  ©icb,  fügt  16  £ot§ 
glicht  unb  ben  nötigen  ©tanb  ^in$u  (fie^e  9co.  1062),  rü^rt  bieg  auf 
bem  (Sife,  big  eg  anfängt,  btd  $u  werben,  ocrmifdjt  eg  fdjncö  mit  einem 
t;alben  Ouart  gcfd)fagener  ©alme,  füllt  bie  (£r£me  in  eine  gorm  unb 
tafjt  fic  fteif  werben.  —  ÜDian  fann  aud)  bie  {eingebogenen  üftanbefn 
ober  9cufjferne  mit  {  Ctuart  ©alme  flarrüljren,  6  (Sibottcr  unb  12  big 
16  £otf)  3utfcr  Ijiujufügen,  fyieroon  auf  bem  geucr  eine  (Siäme  abrü^ 
reu,  biefe  burdj  cin©icb  preisen  unb  nad)  Angabe  ber  9co.  1062  weiter 
be^anbeln. 

1067.  »atmrotfe  tum  Staffee,  12  2ot§  frifdjgebrannter  Motte 
Kaffee  wirb  in  £  Ctuart  fodjcnbe  ©a^ne  geworfen,  jugebedt  unb  junt 
(Srfatten  jurücfgcfteflt ;  bann  gießt  man  bie  ©alme  burd)  ein  feineg  ©ieb, 
oermifdjt  fie  mit  16  2otfy  3uder  unb  bem  nötigen  ©tanb  (fte^e  9co. 
1062),  rüljrt  fte  auf  bem  (Sife,  bis  fie  fidj  oerbidt,  unb  oermifcfyt  fie 
leicht  mit  einem  falben  Ctuart  ftcifgefdjlagener  ©aljne.  —  3luf  biefe 
Sßcife  befyanbelt,  bleibt  bie  (Srdme  Weiß.  3Bitl  man  fie  gelb  tyaben,  fo 
fodje  man  oon  8  Sotlj  frifdjgebranntcn  Staffeebobncn  £  Ctuart  Kaffee, 
füfje  il?n  mit  16  Sotfy  3u{fer,  frermifdjc  it)n  mit  ©tanb,  rüfyre  if)n  auf 
bem  <£ife  big  gum  SSerbiden  unb  burdnnenge  ifyn  mit  einem  reichlichen 
fyalben  Öuart  gcfd)lagcner  ©alme. 

1068.  SBatmrotfe  *on  «pttmperntcfcL  2Jcan  erwärmt  ben 
$u  einer  3orm  Gräme  nötigen  ©tanb  (f.  9co.  1062),  rü^rt  ilm  mit  12 
fiotlj  feinem  3uder  weiß  unb  bidflüffig,  rül)rt  12  Soll?  geriebenen  $ums 
pernitfel,  etwag  SDcalaga  unb  SDcaragquin  baruntcr,  oermifdjt  biefe  Üttaffe, 
Wenn  fie  anfängt  fid)  $u  oerbiden,  mit  {  Ctuart  ftcifgcfd)lagener  ©aljne, 
unb  lägt  fie  in  einer  gorm  fteif  Werben. 

1069.  SSanaroife  toon  Sfjocolabc.  Sflan  [öfl  j'^fmtb  feine 
(Sljocolabc  mit  f  Ottart  ÜJiild),  in  weldjer  man  oorljer  ben  ©cfdjmacf 
einer  ©tauge  SBaniUe  auggejogen  Ijat,  $u  einem  glatten  23rei  auf,  toers 
mifc^t  benfclben  mit  10  big  12  Sott;  3nder  unb"  bem  nötigen  ©taut) 
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(f.  SRo.  1062),  rityrt  ifm  auf  htm  (Sife,  big  er  jia)  toerbieft,  unb  Der- 
mifd)t  i^n  nad)  unb  nad)  mit  £  Ouart  gefangener  ©a^ne. 

1070*  »atJtttotfe  öon  ftaftaiitcit»  £  $funb  ßaftanien  wer= 
ben  abgefault,  burd)  2lbbrüi>cn  oon  ber$aut  befreit,  mit  foenig  9flild)  unb 
einer  ©tauge  SSaniüe  toeidjgebünftet  unb  burd)  ein  feines  ©ieb  geftrid)en» 
SDann  rüljre  man  ±  Ouart  ©afyne,  4  (Jibotter  unb  12  big  16  Sotlj  3u5 
tfer  auf  bem  geuer  ju  einer  (Sreme  ab,  oermifaje  biefe  mit  ben  Jaffas 
nten,  bem  nötigen  ©taub  (fietye  9lo.  1062)  unb  etma«  äftaraSquin, 
rüljre  fte  auf  bem  (Sife,  bis  fte  fid)  üerbiefen  null,  unb  oermifd)e  fte  nad) 
unb  nad)  mit  einem  reid)Ud)en  falben  Ouart  fkifgefdjlagener  ©a^ne.  — 
Sffienn  man  biefe  93aoaroife  oon  bräunlicher  garbe  ^aben  will,  fo  röftc 
man  ein  wenig  oon  bem  jur  GrSme  befttmmten  j&udex  über  $ol)lenglutI) 
unter  fortwäfyrenbem  SRüfyren  braun,  löfe  t$n  mit  ein  wenig  Sßaffer  auf, 
fod)e  i^n  ju  einem  ©tyrup  ein  unb  oermifd)e  U)n  mit  ber  <5r6me. 

1071.   23ot>arotfe  \>tn  @rbBecren.   (Sine  Ijalbe  m^t  rotye 

©arten*  ober  SBöalb^rbbeeren  ftrcid)e  man  burd)  ein  feine«  ©ieb,  oer= 
mifd)e  ba3  üttuß  mit  |  $funb  feinem  3«cfer  unb  bem  nötigen  lauWar» 
men  ©tanb  (ftebe  9ßo.  1062),  rüljre  bie  9ftifd)ung  auf  bem  (Sife,  M  fte 
ftd)  oerbtefen  totfi,  unb  rüljre  fdmefl  etwa  £  Ouart  ftetfgefdjlagenc  ©atyne 
barunter.  3"*  £r^ung  ber  garbe  fann  man  ein  Wenig  (Sod)enilIe 
ober  ßcrmeäfaft  unter  bie  (Sreme  mtfd)en. 
Sluf  biefetbe  SBeife  bereitet  man  bie 

1072*  SBatmrotfc  tton  $\mlmtnt  mit  melden  grüßten  man, 
um  ben  ©efdnnacf  berJSretne  ju  eitlen,  «ttoa  ein  Viertel  fo  oiele  rotfye 
3ofymni£bcercn  burd)  baä  ©ieb  ftreiäjt* 

1073*  23at>aroifc  non  3lnan a6*  ©ine  gefd)älte  Ananas  reibe 
man  auf  bem  Sieibeiftn,  ftofje  fte  im  Dörfer  ober  reibe  fle  im  Sfteibes 
napfe  redjt  fein,  oermifdje  ben' 9lnana$brei  mit  ein  Hein  Wenig  Sßaffer 
unb  ^  $funb  geflogenem  3ucfer,  laffe  iljn  ein  paar  Minuten  foaVn, 
ffreidje  ityn  burd)  ein  nid)t  $u  feine«  ©ieb,  oermifd)e  ifyn  mit  2  Soü)  aufs 
gelöfter  lauwarmer  ©elatine,  rüljre  ben  SBrei,  bi3  er  anfängt,  fid)  ju  Oer* 
tiefen,  unb  oerbinbe  ityn  fd)ncU  mit  £  Ouart  fteifgefd)lagener  ©a^ne. 
©tatt  ber  geriebenen  SlnanaS  fann  man  aud)  9lnana3ft)rup  jur  SBereU 
tung  biefer  <5r$me  nehmen,  aud)  nad)  ©elteben  in  Söürfel  gefd)nittene 
eingemad)te  3lnana3  unter  bie  (Sr&ne  mifd)en. 

1074.  »atJüteife  t>on  Styrifofen  ober  $firft<$ctt*  12—15 

Sßfirftd)e  ober  $lprifofcn  fd)äle  man,  ftTeid)c  fte  burd)  ein  ©ieb,  oermifd)e 
bag  feine  2J?u&  mit  i  ^ßfunb  geftogenem  3"^r  unb  2  2ot§  aufgelöfier 
toarmer  ©elatine,  rü^re  bie  3^ifd)ung,  bis  fic  ftd)  t>erbi(ft,  unb  oerbinbe 
fie  fd)neU  mit  J  Öuart  gcfd)lagener  ©a^ne.  —  ©inb  bie  grüd)te  nid)t 
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mürbe  genug,  fo  fodje  man  fte  mit  bem  Surfer  unb  ein  Wenig  Sßßaffer 
Wei$,  e$e  man  fte  bura>ftreid)t.  —  ÜKan  fannbiefe  Saoaroifen  aua)  &on 
eingemaa^ten  <Pftrfta>en  unb  Styrtfofen  auf  biefelbe  Seife  bereiten,  bo<$ 
neunte  man  ju  biefen  weniger  3urfer,  alg  oben  angegeben,  unb  ocrmifdje 
bie  burd&geftria>nen  grüßte,  weit  fte  Wenig  ©Sure  ^aben,  mit  etwa«  <5U 
tronenfaft. 

1075.  SBatmtoife  Wtt  2tyfelfttten*  3ttan  reibt  bie  @$ate  einer 
Styfelftne  auf  einem  falben  $fnnb  Surfer  ab,  ftößt  biefen  fein,  toermifdjt 
i^n  mit  einem  ganjen  (Si,  4  (Sibottern,  bem  burd)  ein  ©ieb  geg offenen 
©afte  fcon  4  Styfelftnen  unb  einer  Zitrone  unb  ein  wenig  Weigern  2öetn, 
f dalägt  baoon  auf  bemgeuer  eine(5r6me  ab,  oerfefct  biefe  mit  bem  nüfyu 
gen  @tanb  (fte^e  9io.  1062),  rü^rt  fxe  auf  bem  <Sifc,  big  fie  anfängt,  fi$ 
gu  oerbirfen,  unb  oermtfa)t  fte  genau  mit  einem  falben  Ouart  fteifge* 
fa)tagener  ©a^ne. 

1076*  S3at)dtoife  t>0tt  »abera*  3Kan  fdjncibet  eine  ©tange 
SBanitte  in  ©türfe,  fod)t  fie  in  einer  f leinen  (Safferole  mit  einem  2öein= 
glafe  OoE  Söaffer  auf  unb  lägt  bieg  roo^toerberft  erfalten.  2)ann  reibt 
man  bie  ©rfjale  einer  Zitrone  auf  f  $funb  Surfer  ab,  ftöfjt  biefen  fein, 
oermifdjt  üm  mit  2  ganjen  Giern,  8  (Sibottern,  bem  Safte  t>on  1£  &u 
trone,  £  glafaje  SDcabera  unb  bem  bur$  ein  feinet  <5ieb  gegoffenen  93a? 
nille^affer,  fdjla'gt  baoon  mit  einer  $)ra$truttye  auf  bem  geuer  eine 
Gretne  ab,  toermifät  fie  mit  3  £oty  ©ajwartenftanb  ober  3  £ot^  aufge* 
löfter  ©elatme,  ober  mit  2£  Sotty  aufgelöfter  §aufenblafe,  rityrt  fte  auf 
bem  (Sife,  big  fte  anfangt  bief  ju  werben,  unb  oermifd)t  fte  mit  einem 
falben  Ouart  fteifgefd)lagener  @a$ne,  füllt  bie  Dreine  in  eine  gorm 
unb  lagt  fte  auf  bem  (Sife  fieif  werben. 

1077.  SBatMtoifc  t)ött  $Uttf($.  £  $funb  Surfer  lod&t  man 
mit  Ouart  Söaffer  auf,  läfjt  i^n  bein^e  erfalten,  oermifa^t  iljn  mit 
2  Sotlj  aufgelöfter  lauwarmer  ©elatine,  ber  auf  Surfer  abgeriebenen 
©djale  unb  bem  ©afte  einer  Zitrone  ober  5l]pfelftne  unb  einem  flehten 
Söeingtafe  feinjtem  Sftum  ober  Slrarf ,  rü^rt  bie  Sftifajung  auf  bem  (Sife, 
big  fte  anfängt,  ftdj  $u  oerbirfen,  unb  gie^t  bann  ein  reta)lid)eg  Ijalbeg 
Ouart  fefjr  fteifgcfd&lagene  ©aljne  leic|t  barunter. 

1078*  Charlotte  russe.  ÜKan  belegt  ben  ©oben  unb  bie 
©eitenwa'nbe  einer  runben  glatten  gornt  fo  bia)t,  bafj  feine  (Sr6me  Ijin* 
hinbringen  fann,  mit  »äff enb  $ugefa)nittenen  f leinen  ©igeuitg  (bie 
glatte  (Seite  ber  SBigcuitg  naa)  äugen  gefegt),  füEt  bie  auf  biefe  2Beife 
auggelegte  gorm  mit  einer  ber  Corfte^enb  befd&riebenen  ©aoarotfen, 
lagt  biefe  fteif  werben,  unb  ftürjt  bie  (Sfjarlotte  auf  eine  ©djüffel.  — 
2ttan  fann  aud>  bie  auggelegte  gorm  .fdn'ajtWeife  mit  SBaoaroife  unb 
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mit  eingemahnten  grüdjtcn  füllen.  —  ©ine  SBeränberung  fann  man  mit 
tiefem  ©eridjt  oornefymen,  wenn  man  Megoim,  ftatt  mit  SBiätuitS,  mit 
©enoife  (9lo.  1197)  auflegt,  welche  ju  bief  em  3tt>ecf  c  warm,  fo  wie  fie 
aus  bem  £)fen  fommt,  in  paffenbe  ©tüde  gefa^nitten  ober  ausgeflogen 
Wirb. 

Hnmctfure,  mau.  laffe  bie  in  bie  ausgelegte  fferm  gefällte  SrSme  wo  möglia)  o*ne  <Stf 
eTlalten.  SBenn  bie  ftorm  auf  <5t«  gefebt  wirb,  wirb  bet  ©i«cuit  feu$t ;  bie  feine ,  glänj'nbe 
8itnt>e  befjelben  bleibt  bann  beim  ©türun  bet  Sbarlotte  ftüdttoeife  an  bet  $orm  bangen 
unb  ba«  @ertd>t  ttirb  baburtb  unanfebnli*.  ffiefjet  ift  e«  jebenfaü«,  n>enn  man  ben  ©oben 
unb  bie  ©eitentoänbe  juerft  mit  ^abiet  unb  bann  erft  mit  ben  SiflcuitG  belegt. 

III.    DunfÜ-Gremes  ober  (Erämes  att.ßaitt  marte. 

SDiefe  (SremeS  werben  in  f leinen,  bagu  beftimmten  SBedjern  ober 
jtityfdjen  gargemadjt  nnb  in  benfelben  auf  bie  iafel  gegeben.  SBefifot 
man  foldje  SBedjer  ober  Xöpfdjen-nidjt,  fo  fülle  man  bie  nadjfteljenb  be* 
fa^rieoenen  (Sternes  2ttaffen  (unter  Wcldje  man  in  biefem  galle  nod)  2  ©ier 
mifdjt,  ba  fie  jum  ©türmen  ein  wenig  fefter  fein  müffen)  in  eine  gorm 
mit  glatten  SBänben,  wela^e  mit  gefdjmolgener  SButter  auägefhtcfyen  ift, 
madje  fie  barin  auf  nadjftefyenb  befdjriebene  Sßßeife  gar,  ftürge  fie  auf  eine 
©cfyüffel,  laffe  fie  erfalten  unb  übergieße  fie  mit  einer  falten  ©atynens 
©auce  oon  bcmfelben  ©efa^maef,  Welchen  bie  (Sreme  Ijat. 

1079.  ©unfKSremc  tten  Sanitte.  1  Ouart  ©atme  wirb 
mit  einer  ©lange  SJauitte  aufgeloht,  gugebetft  gurücfgeftellt,  nadj  bem 
©rf alten  mit  6  gangen  (Siern,  8  (Sibottern,  12  bte  16  £otfy  geflogenem 
Sucfer  unb  einigen  hörnern  ©alg  tüdjtig  gequirlt,  burdj  ein  ©ieb  ge* 
goff en  unb  in  fleine  33eä)er  ober  in  eine  gorm  gefüllt.  (3n  Unterem 
galle  fügt  man  nod)  einige  Öibotter  tyingu.)  $)ann  fefct  man  bie  Sedjer 
ober  bie  gorm  in  eine  Gafferole,  in  Welver  fia)  fo  oicl  fodjenbeS  2Baffer 
beftnbet,  bag  bie  SBecfyer  ober  bie  gorm  gu  breiißiertel  i^rer  §ß^e  barin 
flehen,  lägt  baä  Sßaffer  fodjen,  beeft  bie  (Safferole  feft  gu,  fletlt  fie  auf 
eine  tyeige  ©teile  ober  in  einen  warmen  Ofen,  wo  ba«  SJBaffer  jwar  tos 
<§enbfyctg  bleibt,  aber  nitfyt  meljr  fodjen  fann,  unb  lägt  bie  (IrSme  fo 
lange  barin  flehen,  biS'fie  eine  garte  gefligfeit  erlangt  I)at,  nimmt  fie 
au£  bem  Söaffer  unb  lagt  fie  erfalten.  —  £>ie  Gräme  barf  nia?t  länger 
im  SEBaffer  fielen ,  als  gu  ityrer  SBerbidjtung  nötljig  ift ;  aud)  nnug  man 
ba3  flogen  be3  2öaffer3  forgfältig  Oermten,  weil  fonft  bie  (SrSme  fteigt, 
löcherig  unb  ungenießbar  wirb.  —  93on  Orangenblüt^en,  Xfytt  unfc 
Kaffee  wirb  biefe  (Si^me  auf  biefelbe  SBeife  bereitet. 

1080.  Smnft-CStöme  t)on  ©iocolabe.  ÜJlan  fot^t  {  Duart 
©a^ne  mit  einer  ©tange  SBaniHe  auf,  lägt  fit  gugeberft  erfalten,  quirlt 
fie  mit  \  $funb  in  \  Quart  2ttitcb  gut  aufgelöfter  (S^ocolabc,  8  bis 
12  Sotlj  3ucfer,  2  gangen  (Siern,  10  (gibottern  unb  einigen  hörnern 
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@al$  jufammcn,  giefjt  fic  burdj  ein  ©ieb,  fütlt  ftc  in  SBedjer  ober  in 
eine  gönn,  unb  mad)t  bie  (Sreme  nadj  Angabe  ber  oorigen  Kummer  gar. 

108t  Ätttift  eröme  mit  ©atamcL  Ottan  raffe  4  2ot$  ge* 

ftofeenen  Bucfer  auf  bem  geuer  unter  immern) afyrenbem  SRüljren  fcfymels 
jen  unb  fid)  rct^lid)  färben,  löfe  üjn  mit  ein  wenig  SBaffer  auf  unb  fodje 
iljn  $u  einem  bünnen  ©tyrup  ein.  £)amit  färbe  man  eine  nad)  9co.  1079 
bereitere  ^anifles&unftsGremesäJcaffe,.  unter  toeldje  man  nur  10  big  12 
Sotlj  %udtx  gemifdjt  §at,  gelblich  unb  madje  fle  nad)  Angabe  bcrfclben 
Kummer  gar. 

IV.    (Eremes  von  ÜJein  \mb  5al)ne  o^nc  Sfanfc. 

1082.  <£itronen=®röme  mit  ®a$ne*  Ottan  ocrmifdje  4  ge* 

Ränfte  föfjlöffel  ootl  &udtx  mit  einem  (Sfjlöffel  t?ott  feinem  3Jcef)l,  ber 
auf  3wcfcr  abgeriebenen  ©cfyale  einer  Zitrone  unb  6— 8  ©ifrottern,  rütyre 
bie  Sftifdning  red)t  flar,  löfe  fte  mit  etroa  £  Ouart  ©alme  auf  unb  rüljre 
ba3  ©an$e  auf  gelinbem  geuer  ju  einer  btcfticr)en  glatten  Dreine  ab. 
SBenn  biefe  bem  ßodjcn  nafje  ift  unb  aufftöfjt,  fo  felje  man  fie  auf  eine 
Ijeifje  ©teile.  $)ann  fd)lage  man  ba3  Söeijje  oon  6  (liern  ju  einem  recfyt 
feften  glatten  ©d)nee,  mifdje  biefen  nebft  bem  ©afte  einer  Zitrone  nadj 
unb  nad)  unter  bie  fyeifce  (Sreme,  richte  biefe  auf  eine  ©cbüffel  an,  taffe 
fle  erfaltcn  unb  garnire  fle  mit  fleinen  33i3cuitä  ober  üttafronen  unb 
mit  eingemachten  grüßten.  —  SKan  fann  biefe  (Sreme  aud)  jur  güllung 
fleiner  Sueben,  Omelette^  2c.  anmenben. 

1083.  33amlle  =  6:r$mc*  8— 10  (Sibotter  rüljrt  man  mit  1J 
©Affeln  mety  unb  8  £otfj  3ucfer  redjt  flar,  fügt  f— i  Ouart  ©a^ne, 
in  roeldjer  man  Oor^er  eine  ©lange  Vanille  ausgesogen  Ijat,  ^ingu,  unb 
rü^rt  Neroon  auf  gelinbem  geuer  eine  bitflicfye  <5reme-  ab.  ©obalb  afg 
bie  (Sreme  aufjtöfjt,  fefct  man  fie  auf  eine  Ijeifje  Stelle,  too  fie  ntd)t  fo* 
djen  fann.  hierauf  fdjlägt  man  baä  3Beige  oon  6  (Sicrn  ju  einem  fefyr 
feften  ©djnee,  jie^t  biefen  leicht  unter  bic  (Sremc,  richtet  biefe  auf  eine 
©cfyüffel  an,  lagt  fie  erfalten  unb  garnirt  fie  nüc  bie  (Sreme  in  ooriger 
Kummer  $ber  oettoenbet  fic  jur  güllung  oon  ®ud)en  2c. 

1084.  2Kara$HUitt*®tdltte.  2>iefe  mirb  oon  1£  (Sglöffeln  m% 
4  Eßlöffeln  äuefer,  6  bil  8  (Jibottern,  £  Ouart  ©afyne  unb  einem  IUU 
nen  Olafe  SJkraSquin  auf  biefelbe  2ßeifc  n>ie  bie  (5r6me  oon  SßaniUe  in 
Oortgcr  Kummer  bereitet.  $>er  9ftara3quin  loirb  unter  bie  (Srdme  ges 
mifebt,  efje  man  ben  ©$nee  barunterjtefyt. 

1085.  3Äaf tonen  «Sröme.  9)can  bereite  biefe  nacb  Angabe 
ber  SRo.  1083  oon  1J  ©feloffeln  äfle^l,  8  2ot$  3udter,  4  £ot$  bitteren 
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üftafronen,  8  (£ibottern,  \  Ouart  ©alme  unb  bem  @dmee  bcr  8  (Sitüeigc. 
$)ie  äftafronen  werben  jetbröcfclt  unb  mit  bcr  (Sr6me  abgerührt. 

1086.  Creme  brulee.  Wim  bereitet  eine  (Sr6me  nadj  9^o» 
1083  ober  1085  unb  richtet  fic  auf  eine  ©Rüffel  ober  in  eine  9lfftette 
an.  £)ann  läfet  man  4  £ott)  feingeftogenen  3ucfer  unter  immerwätyrens 
bem  Stühren  auf  bem  geuer  fdjmetjen  unb  fict>  röt^ticr)  färben,  fliegt  itjn 
in  langen  gäben  über  bie  (Sr4mc,  burdjmifdjt  biefe  fdjncU  mittelft  einer 
©abel  mit  bcm  nedj  meinen  (Saramel,  ftreidjt  bie  Cbcrflädje  ber  (Sr^me 
glatt,  beftreut  fie  mit  feinem  3ucfer,  beträufelt  fic  mit  2lracf,  fyält  eine 
glü^enbe  ©cfyaufcl  barüber  unb  lägt  ben  3utfer  bräunlid)  glaciren,  ober 
man  brennt  mit  einem  glütjenben  fetfen  giguren  in  ben  3uder. 

1087.  ©tdme  fcotl  <£$ocoiabe.  6—8  (Sibottcr  rüljrt  man 
mit  8  £otf>  3nder,  einem  (Sglöffel  SJccljl  unb  8  £otfy  geriebener  ober 
in  Wenig  Üttild)  aufgelöster  (Sfyocolabe  red)t  flar,  fügt  etwa  f  Ouart 
©alme  tyin$u,  rüfyrt  bieS  auf  gelinbem  geuer,  bis  e3  einmal  auffod)t,# 
lägt  bie  ($Y6me  einige  ^lugenblicfe  fi<fy  abfüllen  unb  oermifcfyt  fic  mit 
bem  fcfyr  fteifgefa^lagenen  @dmee  oon  6  (Zweigen. 

1088.  ©itronett^rSme  mit  SBdn.  8  ©ibotter  rü^rt  man 
mit  anbert^alb  (Sglöffeln  Wtl)l,  12  big  16  goty  3udcr,  ber  auf  3uder 
abgeriebenen  ©ajale  unb  bem  Safte  einer  Zitrone  rcdjt  flar,  fügt  eine 
tyalbe  glafdje  weigen  Sßein,  Malaga  ober  2ftabera  Ijinju,  rüfyrt  Neroon 
auf  gelinbem  geuer  eine  (Srdme  ab  unb  oermifd)t  biefe  nad)  einigen  s#us 
gcnblicfen  ber  Wbfüljlung  mit  bcm  fteifgefdjlagcnen  «Sdmee.oon  6  (*i* 
Weigen. 

1089*  9Jttttfdj:(St6me\  2Kan  bereite  ftc  ebenfo  wie  bie  <£reme 
in  bcr  »ortyergetyenben  Plummer;  man  nelmte  jebodj  etwas  weniger  2ßcin 
unb  bafür  feinen  9tum  ober  Slracf  baju. 

1090.  2tyfelfmCtt*®römc.  8  (Sibotter  oermifd)e  man  mit  12 
big  14  £otI)  3utfcr,  anbertljalb  (£glöffeln  ÜJcef^l,  ber  auf  3ucfer  abge* 
riebenen  ©a>le  einer  ^pfclfinc,  bem  Safte  öon  einer  Zitrone  unb  2 
Styfelftnen  unb  f  Quart  weigern  $öein,  fcfylagc  ober  rü^re  bic  Ü)cifd>ung 
auf  gelinbem  geuer  big  jum  3luffod)en,  laffc  fic  einige  Slugenblicfe  ftdj 
abfüllen  unb  jie^c  ben  rea)t  fteifen  ©dmee  oon  6  (Jiweigcn  leidet  barwis 
ter.  —  üttan  fann  aua)  ftatt  beä  iföeineg  ©aljne  gu  biefer  (Sremc  nehmen. 

1091*  @cbSeer--®tömc.  Man  rüfjre  6  (Sibotter  mit  1J  <5g* 
löffeln  ätfefyl  rcdjt  flar,  füge  12  big  14  £ot!j  %\idtx  unb  £  glafdje  weis 
gen  SBetn  Ijinju,  mifdje  ^lÖcd  gut  miteinander  unb  rüljrc  eg  auf  gelins 
bcm  geuer  ju  einer  glatten  (Srömc  ab.  SBortyer  fyabe  man  etwa  £  Ouart 
<5rbbeeren  burefy  ein  feinet  ©ieb  geftrid>en.  ÜRan  rü^re  nun  bag  (grbs 
bcermug  mit  bcr  (5r£me  jufammen,  laffc  biefe  wieber  fiebenbfyeig  wer; 
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ben,  färbe  fie  mit  Soc^eniüc  ober  Äermegfaft  rotlj,  unb  toermtfcfye  flc 
mit  bem  fieifen  ©dmee  oon  6  Eiweißen.  —  2luf  btefelbe  SBeife  berettet 
man  eine  §imbeers<£r6me. 

V.    l)er(cf)ie&ene  Grämes  mit  S(an&. 

1092*  SBetttCStämc*  1  Slafdje  Weißen  2öein  quirle  matt  mit 
8  (Sibottcrn  unb  bem  ©afte  einer  Zitrone  recfyt  flar,  gieße  bie  9JcHfdjung 
burd)  ein  ©ieb,  füge  12  big  16  Sott)  3ncfer  unb  bie  auf  Sncfer  abgerte* 
bene  ©d)ale  einer  Zitrone  ^inju,  unb  fcfylage  bag  ©anje  auf  gelutbem 
geuer  mit  einer  $)ral)trutlje  fo  lange,  bis  eg  einen  tiefen  ©d)aum  bilbet 
unb  einmal  aufftößt.  üftan  mtfdje  nun  1  \  £otl)  aufgelöfte  £>aufenbtafe 
ober  2£  2ot$  ©ajwattenfhnb  ober  2— 2}2  £ot(  aufgelegte  ©elattne  nebft 
bem  ju  fefyr  fteifem  ©dmee  gefangenen  SBeißen  fcon  6  (Siern  unter  bie 
tyeiße  (Sr^me,  fülle  fie  in  eine  jorm,  laffe  fte  auf  bem  (Sife  erftarren  unb 
ftürje  fte,  nad^bem  man  bie  gorm  einen  2lugenbli<f  in  warmeg  SBaffer 
gehalten  unb  abgetrodnet  tyat,  auf  eine  ©d)üffel.  9caa)  SBeüeben  fann 
man  bie  geftürjte  (St&ne  mit  fleinen  ©tgcuitg  ober  eingemachten  %x\\fy 
ten  garniren. 

1093.  ©tönte  tum  <S&am|jaaner,  SWolaga  unb  9Jtabet<u 

SDiefe  (Srönteg  werben  cbenfo  bereitet  wie  bie  2Bein;(Sr6me  in  ber  fco* 
rigen  Kummer.  3nr  (Sl)am&agners(5r£me  neunte  mau  feine  abgeriebene 
<5itronenfd)ale  unb  ^ebe  ben  @efd)macf  ber  (Sr^me  burd)  ctmaä  me$r 
Gitronenfaft. 

1094.  <£t$mc  ttött  2tyfeljtttem  üttan  quirlt  2  ganje  (Sier  unb 
8  (Stbotter  mit  einer  reichlichen  93icrtc(flafct)c  weißem  2öein  unb  bem 
©afte  oon  2  5lpfetftnen  unb  einer  Zitrone  ntfammen,  gießt  bieg  buret) 
ein  ©ieb,  fügt  14  big  16  Sotf)  3uder  unb  bie  auf  3nrfer  abgeriebene 
©djale  einer  s2tyfelfine  lu'n$u,  fernlägt  bieg  auf  bem  geuer  ju  einem  bief en 
©cr^aum  big  jum  $luffod>en  beffelben,  fe^t  2  £otl>  aufgelöfte  £aufenblafe 
ober  2£  £otl)  aufgelöfte  ©elatine  ober  3  £otl)  ©djwartenftanb  Ijinnt, 
fcermifcfyt  bie  ^eiße  (Sr&ne  mit  bem  fteifen  ©dmee  oon  6  (Sinnigen,  füllt 
fte  in  eine  gorm  unb  läßt  fie  auf  bem  (Sife  feft  werben» 

1095.  6töme  ä  la  Nesselrode.  9Jlan  rüljre  {  Ouart  ©a^ne 
mit  4  big  6  (Sibottern  unb  12  big  16  £oü)  3ucfer  auf  bem  geuer  ju 
einer  (Sr&ne  ab,  t>ermifc$e  biefe  mit  |  ^funb  Äaftanien,  Wcld)e  gefd)ält, 
abgebrüht,  mit  einer  ©tauge  Vanille  in  wenig  Wity  weid)gebünfkt  unb 
burd)  ein  ©ieb  gefrri^en  ftnb  (fte^e  fto.  1070),  füge  2£  Soll)  aufgelöfte 
©elatine  tyn$u,  färbe  bie  (Sr^me  mit  etwag  nad)  9to.  1081  bereitetem 
(Saramel  bräunlich,  fefce  fie  auf  <£ig,  rü^re  fte  falt,  Oermifdje  fte  mit 
etwag  üttaragquin,  6  Sotfj  gereinigten  ©ultanrortnen,  4  2ot$  dorintycn 
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unb  2  £ot§  Würfeltggefdjnittenem  (Sitrsnat,  rü^rc  bie  (&r4me,  bis  fie 
anfängt  bicf  ju  »erben,  mifdje  bann  fdjnell  £  Duart  gefdjlagene  ©aljne 
barunter,  fülle  fie  in  eine  gorm  unb  (äffe  fie  jteif  Werben.  $>aju  gebe 
man  gefdjlagene  ©a^ne,  Weldje  mit  3ucfer  unb  9flaraSquin  üermifdjt  ift. 

1096.  9Ut*<<£t6me  a  la  Princesse.  Wlan  laffe  12  ^ctb  tteis 
in  SOßaffer  einmal  auffodjen,  jpütc  ifyn  mit  fattem  SEßaffer  ab,  focfye  ifyn 
in  -|  Ouart  9ftildj>  mit  einer  ©tange  Söanille  auf  fefyr  gelinbem  geuer 
langfam  weidj,  ttjue  12  big  16  Sotij  j&udtx  baran,  laffe  tfyn  bamit  noa? 
eine  SBiertelftunbe  auf  einer  feigen  ©teile  bünflen,  fteÜe  iljn  $urücf  unb 
laffe  \t)n  unter  öfterem  Umrühren  beinahe  erfaltcn.  ©ann  fdjlage  man 
ein  tyalbeS  Ouart  ©aljne  red)t  fteif,  mifcfye  ein  wenig  batton  nebft  einem 
Olafe  SDfaraSauin  unb  1£  Sott)  aufgelöster  £>aufenblafe  ober  2  %ott)  aufs 
gclofier  lauwarmer  ©elatine  unter  ben  SReiS,  fefce  i§n  auf  (£iS,  rütyre 
i§n  be^utfam,  bamit  er  nidjt  jerrü^rt  wirb,  fo  lange,  big  er  anfängt, 
fiä)  gu  toerbiefen,  fcermtfdje  ifyu  hierauf  mit  ber  übrigen  gefangenen 
©atyne,  fuge  aud)  noa?  3ucf er  fyinju,  wenn  bie  $ReiS=(5r3me  nidjt  füg  ges 
nug  fein  fotlte,  fülle  fie  in  eine  gorm  unb  laffe  fte  auf  bem  feife  ober 
an  einem  falten  Crte  feft  Werben.  Sttan  Ijalte  bie  gorm  aisbann  einige 
Slugenblirfe  in  WarmeS  SSaffer,  troefne  fie  fdmell  ab,  fiürje  bie  (Jreme 
auf  eine  ©djüffel,  garnire  fie  mit  eingemaajten  grüßten  unb  gebe  eine 
auf  folgenbe  SBeife  bereitete  ©almen  =  ©auce  baju:  (Sin  wenig  ©aljnc 
fodje  man  mit  etwas  3ucfer  un0  33aniUe  auf,  laffe  fie  jugebeeft  eine 
S3iertelftunbe  an  ber  ©ette  beS  geuerS  sieben,  legire  fte  mit  einigen  eis 
bottern,  giege  fte  burd)  ein  (sieb,  laffe  fte  erfalten  unb  fcermifdje  fte  mit 
ein  wenig  gejd)lagener  ©afyte.  2flan  fann  aud)  eine  falte  grud)t;©auce 
bajugeben,  Wela^e  man  auf  folgenbe  Sßöeife  bereitet :  griffe  (Srbbeeren 
ober  Himbeeren  werben  burd)  ein  feines  ©ieb  gefftidjeu  unb  mit  3ucfer 
unb  etwaä  Weißem  Söein  Ocrmifd&t. 

1097.  SteiS^römc  a  la  piemontaise.  Wan  fodjt  12  2ot§ 
9teiS  mit  f  Ouart  ©a^nc  unb  ber  bünn  abgefaulten  ©djale  einer  £i* 
trone  Weid),  t^ut  8  fiotfj  3ucfer  baran  unb  lägt  i^n  unter  öfterem  Ums 
rühren  »erfüllen.  SBon  2  ganzen  (Siern,  6  ©tbottern,  eitronenjuefer, 
bem  ©afte  einer  Zitrone,  12  Sott)  3ucfer  unb  £  glajd)e  Weigern  Söein 
fdjlägt  man  auf  gelinbem  geuer  eine  fteife  (Sreme  ab  unb  lägt  biefe  eben* 
falls  »erfüllen.  £)ann  toermifd)t  man  ben  9veiS  mit  etwa  2  2ot^  aufges 
(öfter  lauwarmer  ©elatine  unb  ein  Wenig  oen  ber  (Fr£me,  fefct  iljn  auf 
@iS,  rüfyrt  tyn  be^utfam,  bis  er  fid)  Oerbitfen  will,  mifdjt  nad)  unb  nad) 
bie  2Bems<Sr£me  barunter,  füllt  bie  9*ciS;(Sreme  fd)td)tweife  mit  einges 
matten  grüßten  in  eine  gorm  unb  lägt  fic  erftarren,  ftüqt  fte  auf  eine 
©djüffel  unb  garnirt  fte  mit  eingemad)teu  grüdjten.  £a$u  giebt  man 
na<^  belieben  einen  falten  ßljaubeau  nad)  Tic,  116. 
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xix.  mmtt 

Von  itt  Zubereitung  itt  flmkroerke. 

Söietc  Söadfioerte  »erben  ber  SBeqierung  ober  beä  Söotjlgefdjmarfä 
toegen  mit  einer  ©lafur  (@lacc  ober  ijuctogug)  überwogen.  £)ic  Oers 
fdjiebenen  Birten  berfelben  mögen  hier  ben  9ftecepten  jur  Bereitung  ber  ■ 
Söadroerfe  oorangehen,  wobei  nod)  ju  bemerfen  tft,  bag  ber  3ucfer,  toefc 
d)en  man  bagu  oenoenbet,  oon  befkr  93efchaffcnheit,  fetyr  troefen  unb 
augerorbentlich  ferngelegen  nnb  gefiebt  fein  muß. 

1098,  Seife  3utfetglafut  cGlaoe  royale).  —  Spnfcglafut. 

(Sin  fyalbeä  ^[unb  feljr  feingefiebten  £\\dtx  rührt  man  mit  ettoaä  @is 
loeig  in  einem  porzellanenen  Dtapfe  mittel]?  eineS  »eigen  £ol$l5ffelä  ju 
einem  ntct)t  ju  bünnen  SBrei  an,  unb  rührt  biefen,  naa)  unb  nad)  jtoei 
St^eetöffet  ooll  (Sttronenfaft  hinzufügend  ohne  Unterbrechung  fo  lange, 
bis  er  fajneemeig,  recht  flaumig  unb  fel)r  bicfflüffig  ift.  SDctt  biefer 
©lafur  beftreic^t  man  bie  $u  glacirenben  torten  unb$htd)en  mefferrütfens 
buf  unb  recht  glatt,  febt  biefe  auf  einen  2lugenblicf  in  einen  mägigs 
feigen  Ofen,  bamit  bie  Oberfläche  ber  ©lafur  fajönen  ©lanj  erhält, 
unb  lägt  fie  baun  an  ber  Suft  oollenbä  troef  nen.  —  3Bitt  man  biefe 
©lafur  gum  ©efprifeen  ber  Korten  u.  f.  to.  anwenben,  fo  rührt  man  fie 
gleich  anfänglich  ein  menig  biefer  ein,  al3  bie,  meiere  nur  jutn  ©laciren 
beftimmt  ift,  unb  rührt  unb  fdjlagt  fie  mit  bem  §ol$löffel  fo  lange,  big 
fte  fo  fteif  ift,  bag  jebe  SBer^ierung,  bie  man  baoon  mittel)!  einer  Rapier* 
büte  auf  ben  ju  oerjierenben  ©egenfhnb  fprifct,  ohne  nur  im  ÖJeringften 
breit  ju  fliegen,  in  ber  gegebenen  gorm  flehen  bleibt.  —  OJcan  fann 
biefer  ®(afur  oerfchiebenen  ®cfa)macf  geben,  inbem  man  fie  entroeber 
mit  etroaS  SäJcaraSquin  ober  ^anitlesStqueur,  ober  mit  ein  toenig  @aft 
ober  üftarf  oon  grüßten  (lefctereS  mug  burch  ein  fehr  feinet  @ieb  ges 
ftridjen  fein),  alä :  (Srbbeeren,  §imbceren,  silnana3,  Sßfirftchen  unb  5lprU 
tofen  oermifcht.  2)ie  garbe  ber  ©tafur  oon  rotten  grüßten  err)öt)t  man 
burch  ocn  3ufak  &on  ein  toenig  aufgetöfter  (Sochenille  (ifto.  37).  Söitt 
man  biefe  ©lafur  oon  Zitronen  ober  Slpfelftncn  bereiten,  fo  oermifcht 
man  fie  mit  ein  wenig  @aft  biefer  grüßte  unb  färbt  fie  mit  ber  auf 
Budfer  abgeriebenen  unb  febr  fein  gepuloerten  Schale  berfelben  gelb. 
Unter  allen  Umftä'nben  jebod)  mng  bie  ©lafut  bicfflüffig  unb  luftig  fein. 

1099.  SBaffetglafut.  <5ebr  feingeftogenen  unb  gefiebten  3u* 
der  ru^rt  man  mit  faltem  2Öaffer  ju  einem  bicfflüffigen  33rei  an,  er« 
n?armt  biefen  unter  beftanbigem  Ütühren  auf  bem  geuer  ganj  gelinbe, 
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Beftretdjt  bamit  bie  ju  glacirenben  ©egenfiänbe  mefferrücfenbicf  unb  fteHt 
leitete  auf  einen  9lugenblicf  in  ben  mägigheigen  Ofen,  bag  bie  Obers 
fläche  ber  ©lafur  trocfneunb  ©lang  erhalte.  Sägt  man  ben  mit  ber  ®la« 
für  überftridjencn  Kudjen  ju  lange  im  Ofen  fielen,  ober  ijt  biefer  ju 
^eig,  fo  fliegt  bie  ©lafur  ab,  ober  wirb  nad)  bem  (Srtalten  weigflecftg 
unb  unanfehntidj.  —  3u  t>erfc^iebenen  Söacfwcrfen  nimmt  man  ftatt  be3 
gewöhnlichen  2öaff  er3  SKofen»  ober  Orangenblüthenwaff  er  ju  biefer  @lafur. 

1100.  3Pttnfe5«©lafur*  2>en  feljr  feingeftebten  3ucfer  0Puber= 
juefer)  rührt  man  mit  feinem  3ftum,  (Sitronenfaft  unb  einigen  Xropfen 
Söaffer  ju  einem  bief flüfftcjcn  33rei  an  unb  erwärmt  biefen  fefyr  fdjwad), 
ehe  man  bie  $u  glacirenben  Kudjcn  bamit  beftrcid)t. 

1101a.  gittonettglafut*  —  SCpfclftnenglafur-  3>en  feinen 
^uberjuefer  rührt  man  mit  ber  auf3ucfcr  abgeriebenen,  mit  einem  2Jcef= 
fer  baoon  abgefdjabten  unb  in  einem  Dörfer  fefjr  feingeriebenen  Schate 
einer  Zitrone  ober  9lpfelfine  unb  ein  Wenig  Zitronen:  ober  5lpfelfinens 
faft  §u  einem  biefpffigen  33rei  an  uno  erwärmt  biefen  fehr  gelinbe,  ehe 
man  bie  Kudjen  bamit  gtacirt.  2)ie  glacirten  Kuchen  müffen  $um  9lb= 
troefnen  auf  einen  Slugenbluf  in  einen  mägigheigen  Ofen  gefegt  werben 
(f.  fto.  1099). 

1101b*  (gcb&eerglafttt,  §imoeerglafut*  üftan  rüljrt  ben  feu 

neu  ^ßubequefer  mit  etwaä  (Sröbeer;  ober  £>imbeerfaft  ^ufammen.  $)ie 
©lafur  mug  bie  (5onfiften$  einer  jiemlid)  bieten  @auce  haben;  man  er* 
Wärmt  fU  unter  beftänbigem  fuhren  auf  bem  geuer  ganj  gelinbe  unb 
gebraust  fte  augenblicflich,  Weil  fie  fct>r  rafä)  troefnet. 

1101c.  Äaffeeglafur*  §ierju  fod)t  man  oon  ein  »aar  Sott)  ge= 
matylenen  Kaffeebohnen  etwa  eine  halbe  Obertaffe  »oll  fcl)r  ftarfen  Kaffee, 
lägt  biefen  ertalten  unb  rül;rt  ben  $ubcr$ucfer  bamit  $u  einem  biefflüfs 
ftgen  53rei  an.  SDiefe  ©lafur  mug  gleich  benen  in  ben  oorfteljenben 
Hummern  fetywach  erwärmt  werben,  ehe  man  bie  ju  glacirenben  Kuchen 
bamit  beftreidjt.  —  2Bttt  man  bie  Kaffeeglafur  Weig  ^aben,  fo  nimmt 
man  jum  Anrühren  beä  3utfer3  eine  Snfufton  oon  frifchgebrannten 
ganzen  Kaffeebohnen  in  wenig  fiebenbem  SBaffer. 

liOld*  Glace  fondante.  ^mel^enbe  ©lafttt.  $cn  allen 
3ucferglafuren,  welche  man  gum  SBeftreidjen  ber  Kuchen  anwenbet,  tft 
biefe  bie  belifaftete,  unb  bietet  ben  SSortheil  bar,  bag  man  ftc  oorräthig 
galten  fann.  SDie  ^Bereitung  bcrfelben  ift  giemlich  einfad) :  üttan  fchlägt 
etwa  1  $funb  3ucfer  in  flehte  ©tücfe,  thut  biefe  in  eine  (Safferole,  giegt 
ungefähr  f-  Ouart  3Baffer  h^u,  lägt  ben  3ucfer  flo^  auflöfen,  fefct  ihn 
auf  baä  geuer,  nimmt  ben  auffteigenben  ©chaum  oon  bem  3ucfer  ab  unb 
lägt  ihn  fo  weit  einten,  bag,  wenn  man  einen  Söffel  barein  taudjt, 
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ber  oon  bemfelben  abfticgcnbc  3uder  nad)  bem  (Srfalten  beg  jd^t&g  ges 
Ijaltenen  Söffet  alg  ein  biefer,  fiebriger  tropfen  barem  Rängen  bleibt. 
9cun  nimmt  man  bie  (Safferole  oom  Jeuer,  fefct  fic  in  ein  ©efä'jj  mit 
faltem  Söaffer,  ober,  no<$  beffer,  auf  (£ig  unb  lägt  fie  gang  rufn'g  {o 
lange  ftefyen,  big  ber  3ucfer  abgefüllt  i(t.  3*fct  rüljrt  man  i^n  mit  einem  * 
£oljlöffel,  big  er  föneeweijj  unb  retfyt  bief  geworben  ift,  unb  ttyut  i$n 
$ur  Aufbewahrung  in  ein  9ca>fdjen.  SßHU  man  ©ebrauefy  tton  biefer 
(Slafur  machen,  fo  tljut  man  etwag  baoon  in  eine  fleine  (Safferole,  fügt, 
je  nadjbem  man  iljr  biefen  ober  jenen  ©efdjmacf  geben  will ,  entWeber 
ein  wenig  Zitronen;  ober  9tyfelfinenfaft  unb  etwag  feingepuloerten  Sis 
tronen«  ober  5lpfelfinenju(fer,  ober  ein  Wenig  £>tmbeer[aft  ober  Sftarags 
quin  oberSRum,  ober  ein  Wenig  rea)t  ftarf e  ftaffeesCEffenj  ^inju,  rüljrt  bie 
©lafur  auf  bem  geuer,  big  fic  ein  wenig  Warm  geworben  ift,  beftreidjt 
mit  berfelben  bie  3u  glacirenben  ßuajen  unb  fieflt  ledere  auf  einen  %m 
genblicf  in  ben  Warmen  Ofen,  bamit  bie  Oberfläche  ber  ©lafur  troefue. 

1102.  ^bocolabenglafur  mit  ©toeifl.  2Kan  acrftücfelt  bie 
(Sljocolabe,  ttyut  fie  in  einen  SPorgetlannapf,  läßt  fie  in  einem  warmen 
Ofen  erweisen,  fügt  etwa  r)alb  fo  oielSßuberjucfer,  alg  (Styocolabe  ^inju, 
rüljrt  bieg  redjt  flar  unb  mtfä)t  nad)  unb  nad)  unter  ftetem  9ßül)ren  fo 
oiel  (SiWeiß  barunter,  baß  eine  biefflüfftge  ©lafur  gebilbet  Wirb.  2)ie 
mit  biefer  ©lafur  beftridjenen  $ud)en  fefct  man  $um  5lbtrocfnen  auf  eis 
neu  $lugenblicf  in  ben  mäßigtyeißen  Ofen. 

1103.  ©cfoc&te  ©fcocolttbcttfllafttt.  \  ^Pfunb  feinen  3ucfer 
fdjtage  man  in  fefyr  f leine  ©tücfe,  ttyue  i^rt  in  eine  f (eine  Gtafferole,  gieße 
1^  2Beinglag  (etwa  -fv  Ouart)  falten  SOßafferg  barüber,  laffe  ben  Sucfer 
fid)  auflöfen,  fefce  i^n  bann  aufg  geuer,  laffe  ifyn  foa^en,  füge  6  flotty 
feine  SSanillesüSljocolabe,  bie  man  im  Ofen  erweist  unb  mit  einigen 
iropfen  SBaffer  red)t  flar  gerührt  $at,  tyinju,  unb  laffe  bag  ©anje  fo 
lange  fodjen,  big  fia),  Wenn  man  ein  Wenig  baoou  jWifdjen  ben  Baumen 
unb  ben  Zeigefinger  nimmt  unb  bie  ginger  augeinanber  fperrt,  ein  ftars 
fer  gaben  bilbet.  2Jcan  ne^me  nun  bie  ®lafur  00m  geuer,  laffe  fie 
einige  9lugenblicfe  fid)  abfüllen  unb  tabulire  fie,  b.  I).  man  taudje  einen 
fleinen  §oljlöffel  in  bie  ©lafur  unb  reibe  bag,  wag  baran  haften  bleibt, 
mit  bem  SRücfen  beg  Söffelg  gegen  bie  2öanb  ber  Lafferde  über  ber 
glädjc  ber  ©lafur,  tauche  ben  Löffel  oon  >&ät  gu  3eit  Wteber  in  bie 
©lafur,  unb  fa^re  mit  bem  Reiben  berfelben  gegen  bie  Sßanb  ber  (£af* 
ferole  fo  lange  fort,  big  bie  ©lafur  halb  oerfühlt  ift  unb  fich  auf  ber 
Oberfladje  berfelben  eine  fehr  feine,  faum  fichtbare  glänjenbe  Trufte 
bilbet.  SÜcan  taudje  jefct  bie  ju  glacirenben  fleinen  $ud)cn,  SBigcuitS  ac. 
fc^neU  in  bie  ©lafur,  lege  fie  auf  ein  33le<§,  fefce  cnblict)  bie  glaftrten 
^ud)en,  bamit  fie  ©lan$  befommen,  auf  einen  Slugeublicf  in  ben  Reißen 
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Ofen  unb  laffe  ftc  bann  etfalten.  ©roge  ßudjcn  unb  Sorten  fteHe  man 
auf  einen  SRoft  ton  ÜDratyt  unb  übergiege  fie  in  einem  3nge  mit  ber 
©lafur,  fo  bag  fie  überall  bamtt  bebecft  werben.  —  2)ie  ©lafur  mug 
nacfy  bem  (Srfalten  trocfen  unb  fpiegelblanf  fein  unb  barf  beätjatb  Weber 
gu  wenig,  nodj  $u  bicf  eingelöst  werben.  Um  bamtt  [xfytx  ju  ge^eii, 
mad^e  man  Don  ber  ©lafur,  e^e  man  mit  berfelben  bie  ® ud>en  überjteljt, 
eine  Heine  Sßrobe.  2öirb  biefe  nadj  bem  (Sirfalten  nidjt  trocfen,  fo  mug 
bie  ©lafur  nod)  ein  wenig  eingefocfyt  unb  nod)  einmal  tdbulirt  werben; 
ift  bie  ©lafur  hingegen  nadj  bem  (Srfalten  jwar  trocfen,  aber  glanjloä, 
fo  ijt  fte  entweber  $u  bicf  eingefodjt  ober  fdjon  ju  falt  geworben  unb 
mug  mit  ein  Wenig  Sßaffer  oerbünnt  unb  nod)  einmal  gefönt  unb  tabu? 
lirt  werben.  —  3"  bemerfen  ift  nodj ,  bag  man  wätjrenb  beä  föodjenä 
ber  (Sf)ocolabenglafur  fet)r?ld)t  geben  mug,  bag  fte  nidjt  überlaufe,  woju 
fie  fel)r  geneigt  ifi. 

1104*  @<$tteeglafttr.  2)er  (Siwetgfdjnee,  wetzen  man  $u  bie« 
fer  2lrt  ©lafur  anwenbet,  barf  nia)t  ganj  fteif  gefa^lagen  fein.  Man 
beftreidjt  mit  bemfelben  mitteljt  eines  ^ßinfctö  ba6  ju  gtacirenbe  53acfs 
Werf,  ftreut  fefyr  feinen  3ucfer  barüber,  befprengt  biefen  mittelft  be£ 
Spinjelä  mit  ein  wenig  faltem  SSkffer,  fefct  ba3  SBacfwerf,  nad)bem  ber 
3ucfer  geftfymoljen  ift,  in  ben  mägigt)eigen  Ofen  unb  lägt  e3  fo  lange 
baefen,  bi£  e£  gar  unb  bie  ©lafur  fd)ön  gelb,  glänjenb  unb  croquant  ift. 

1105a.  23ttttltte  ©piegelglafut.  2)iefe  Wirb  nur  bei  ben  23acf* 
Werfen  oon  ^Blätterteig  angewenbet.  ÜJlan  befiäubt  ben  beinahe  garge= 
baef  enen  ßudjen  mit  fetyr  feingcftebtemBucfer  unb  lägt  i^n  nod)  fo  lange 
in  bem  feigen  Ofen  fteljen,  bis  ber  3ucfcr  gefdrnioljen  unb  fm'egelblanf  ijt. 

1105b*  ©tofyucler,  ^agelstttfet.  2Jcan  gebraucht  biefen  3u* 
efer  jum  SBeftreuen  mand)er  Sacfwerfe  unb  bereitet  iljn  auf  folgenbe 
Söeife  :  äftan  ftögt  3ucfer  in  einem  Dörfer  nidjt  ju  fein,  tr)ut  it}n  in  ein 
(Sieb  unb  fiebt  ben  feinen  ©taub  baoon  ab.  $>en  im  (Siebe  jurücfgebltes 
benen  3ucfer  ftebt  man  burd)  einen  £urd)fd)lag  mit  nidjt  ju  fleinen  £ös 
djern,  fo  bag  bie  größeren  <5tücfe  jurücfbleiben,  $)ie  burdj  bie  £öc$er 
be3  $)urdjfd;lage3  gegangenen  3ucferfrümeld)ett,  oon  benen  man  mit* 
telft  eineö  feinlödjerigen  £>urd)fd)lage£  nod)  bie  feinften  Steile  abfieben 
mug,  nennt  man  §agel$ucf  er,  weil  fte  fleinen  §agelföntern  einlief)  ftnb, 
ober  aud)  @rob$ucfer. 

1106.   Blätter -3 orte  mit  (Srbbecren  ober  §tmbccrcn. 

Sftan  bä'cft  oon  ^Blätterteig  (fielje  9co.  758)  einen  Vol-au-vent  nad)  2lns 
gäbe  berSKo.  770,  beftreut  it)n,  wenn  er  gargebaefen  ift,  mit  feinem  3**« 
rfer,  unb  lägt  it)n  im  Ofen  foiegelblanf  Werben,  ^ann  fd)lägt  man  biefe 
füge  @a^ne  ju  einem  fteifen  @d)aum,  oermifd)t  fte  mit  3ucfer,  füllt  bas 
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mit  unb  mit  oertefenen  (Srbbeeren  ober  §imbeeren,  meldte  mit  äucfcr 
gemengt  finb,  fcbicfytiüeife  bie  erfaltete  £orte  unb  garnirt  fic  $terlid)  mit 
ferbbeeren  ober  Himbeeren. 

1107.  Styfel  Sötte.  Steffel  derben  gefd^dtt^  geoierttyeitt,  oon  ben 
Äerngetyäufen  befreit,  in  feine  ©Reiben  gefc^nttten,  mic  jur  2lepfets 
ß^arlotte  in  fto.  899  gefönt  nnb  naa>  Belieben  mit  Slprifofen^ars 
melabe  ober  mit  gereinigten  (5orintl)en  ober  (Sitronenjucfer  oermifc^t. 
$)ann  rolle  man  Blätterteig  ju  falber  gingerbiefe  au£,  fdjneibe  barauä 
eine  runbc  platte  oon  ber  ©rege,  hne  man  bie  Störte  fyabcn  tottt,  unb 
fdmeibe  biefe  nod)  einmal  anbcrtfyalb  ginger  breit  oom  SRanbe  entfernt 
runb  auS.  ÜKan  lege  ben  tjrogen  9ting,  roeldjer  burdj  biefen  9lu3fcimitt 
entftanben  ift,  belmtfam  beiseite,  rolle  bie  gurucfgebliebene  runbc  platte 
bünner  auä,  fo  bag  fic  bie  oortge  ©röge  roieber  erreicht,  lege  fie  glatt 
auf  ein  angefeuchtetes  Bted%  beftreidje  fie  mit  (Si  unb  belege  fie  anberts 
fyalb  ginger  bief  mit  ben  erfatteten  $lepfetn,  boct)  jo,  bag  am  Sftanbc  fjitt* 
reicfyenbcr  Sftaum  für  ben  großen  SRing  bleibt.  4)en  Abfall  bc£  XeigcS 
rolle  man  ju  ber  £)icfe  eines  ftarfen  2Jlefferrücf  enS  auS ,  fcfyneibe  baoon 
fyalbfingerbreite  Streifen  oon  ber  Sange,  bag  fie  über  bie  £orte  retten, 
fledjte  bamit  ein  ©itter  über  bie  £orte  unb  brüefe  babei  bie  (Snben  ber 
Streifen  feft  an  ben  £cig  beS  leergebliebenen  ÜtanbeS.  SBenn  bieS  ge* 
jdjeljen  ift,  beftreicfye  man  ben  Sftanb  nodj  einmal  mit  (Si,  lege  ben  gros 
gen  Dting  glatt  barüber,  fdmeibe  ben  £eig,  melier  unten  fyeroorragt, 
ringsum  ab,  beftreid)e  bie  ganje  £orte  mit  @;i,  $acf e  ben  9ftanb  naef)  ©es 
lieben  ringsum  aus,  jeidjne  mit  ber  Spi^e  eines  2Jceffer3  burd)  leichte 
(5infct)nitte  giguren  in  ben  Sftanb,  baefe  bie  £orte  im  mägigtyetgen  Ofen 
ju  fajöncr  gelbbrauner  garbc,  betreue  fie,  wenn  fie  beinahe  gar  ift,  mit 
feinem  ändtx,  unb  laffe  fie  OoÜenbS  garbaefen  unb  red)t  blanf  glaciren. 
Sollte  ber  Ofen  nidjt  fyeig  genug  fein,  um  ben  3ucfer  gu  fd^metgen,  fo 
fjalte  man  eine  glü^enbc  @a)aufel  fo  lange  über  bie  £orte,  nacfybem  bie* 
felbe  aargebaefen  unb  auS  bem  Ofen  genommen,  big  fie  fpiegelblahf  ift. 

1108.  ©itglifdje  üttanfcel;»lattet;$orte.  (Sin  falbes  $funb 

füge  unb  8  Stürf  bittere  äftanbeln  werben  abgejogen  unb  mit  ein  ioentg 
(Sirocig  feljr  f  eingebogen.  2)ann  rüfyre  man  £  $funb  Butter  gu  Salme, 
oermifd)e  fic  mit  ben  2ftanbeln,  füge  4  (Sibotter,  8  Sott)  Budfec,  eine 
$rife  Sal$,  1  £otr)  feingefyacfte  canbirte  Orangenblüttyen,  4  Sotlj  fein* 
ge^aefte  bittere  üftafronen,  4  Sotlj  gereinigte  Sultanrofinen,  ebenfooiet 
Sorint^en,  etmaä  feinroürfetiggefdmittenen  Zitronat,  geftogenen  3inwvt, 
Sitronenjucf er,  geriebene  3)cu3fatnug ,  etmaS  SRum  unb  äftabera,  aud) 
naef)  Belieben  einige  mürfeliggefdjnittene  2lepfet  ^inju,  mifa)e  9WeS  gut 
jufammen,  ftreidje  biefe  2Jlaffe  toie  bie  9lepfet  in  ooriger  Kummer  auf 
eine  Blätterteig  platte,  flehte  ein  ©itter  barüber,  lege  einen  föanb 
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$erum,  unb  becnbtge  unb  bade  bte  £orte  nad)  Singabc  ber  öorigen 
Kummer. 

1109.  Slattet'Sotte  mit  Creme  p&tissiere.  4  fioty  ätteK 
6  (Sibotter  unb  8  Sotlj  3wrfcr  reerben  mit  einem  falben  Duart  ©atme 
flargerüfyrt  unb  mit  4  £otlj  frifdjer  SButter  auf  bem  geuer  $u  einem 
Söret  abgerührt,  unter  melden  man  nod)  (Sitroncn$ucfer  unb  4  big  6 
£otf)  Ijalb  füge,  t)alb  bittere  Ottafronen  mtfd^t.  —  £)ann  xottt  man  53Iäts 
terteig  ctroaf  bünner  roie  gur  5tpfet  *  Sporte  in  9co.  1107  auf,  fcfyneibet 
barauf  juerft  einen  2  Singer  breiten  Dting  t>on  ber  ©rößc,  roetdje  bie 
Sterte  erhalten  foll,  rollt  bann  ben  übrigen  £eig  nod)  etü)a£  bünner 
auf,  legt  Ujn  glatt  auf  ein  angefeudjtctef  £3ledj,  beftrcicfyt  iljn  mit  ($i, 
legt  ben  9iing  glatt  barauf,  fdmeibet  ben  unten  ^errorragenben  £ctg 
ringsum  ab,  beftreid^t  bte  Störte  mit  ($:t,  t>er$iert  ben  SKing  burd)  leiste 
(Sinfdmttte  mit  bem  Keffer,  bätft  bie  Störte  im  Ijci&en  Ofen  $u  fd)öner 
garbe,  beftreut  fie  mit  3ucfer,  glacirt  fie  im  Ofen,  nimmt  fte  berauf, 
brüett  ben  £eig  in  ber  ÜJlittc  leicht  nieber,  füllt  bie  (Sreme,  mctd)e  mit 
ein  roenig  ©aJme  fcerbünnt  derben  mufj,  roenn  fte  $u  bief  geworben  fein 
foHte,  in  bte  Störte,  beftreut  fte  mit  3ucfer  unb  lägt  fic  nod)  ein  roenig 
baefen.  9cad)  bem  (Srtalten  toerjtert  man  bie  Störte  mit  SBlattern  ic, 
rocldje  man  mit  einem  2luf  ftedjer  auf  bünnauf  gerolltem  ^Blätterteig  ges 
flogen,  mit  (Si  beftridjen,  im  Reißen  Ofen  gebaefen  unb  mit  3ucfer  im 
Ofen  glacirt  l>at,  unb  mit  eingemadjten  grüßten. 

1110.  SaufettbMattet*  Sötte*  Wlan  rofit  ben  SBlattertcig 
meffcrrücfcnbicf  auf  unb  fdjneibet  barauf  6 ,  8  ober  meljr  gletdjgrofje 
runbe  platten  Don  ber  ©rofje,  meiere  bie  Störte  erhalten  foU,  legt  fie 
glatt  auf  angefeuchtete  S5led)e,  beftreidjt  fte  mit  (Si,  burd)ftid)t  fte  an 
t>cr{d)iebenen  Steden  mit  ber  ©pifce  einef  ÜJiefferf ,  bamit  ftd)  ber  ^etg 
beim  SBatfen  nidf>t  aufbläht,  bäcft  fte  im  r)eifjen  Ofen  gu  fd)5ner  garbe, 
beftreut  fte  mit  feinem  3ucf  er  unb  glacirt  fte  im  Ofen  fdjön  blanf.  3)ann 
legt  man  biefe  platten  mit  bief  bajrotfc^engeftrid)encr  Slprifofens,  £>im* 
beer  s  ober  $irfcfy;2ftarmelabe  überetnanber.  £>ie  oberfte  platte  muß 
befonberf  fc^ön  gebaefen  fein  unb  fann  aud)  r»or  bem  SBacfen  nad)  bem 
SBeftreidjen  mit  (St  burd)  leiste  (Sinfdjnitte  mit  ber  ©pifcc  bef  SDeefferf, 
ober  burd)  ^Belegen  mit  Verzierungen  auf  fefyr  bünn  aufgerolltem  SBläts 
terteig  gefdjmücft  roerben.  ffllan  fann  aud)  bie  platten  in  t>erfd)tebenen 
@rbfjen  baefen,  fie  nadj  tfyrer  ©röfje  abgeftuft  mit  bajmifcbengeftric^eiter 
grucbtsÜftarmelabe  jufammcnfefcen  unb  bie  Uergebliebenen  äitä'nber  ber 
platten  mit  eingemachten  grüßten  verzieren.  —  ©benfo  fann  man  bie 
äftitte  einer  jeben  platte,  bte  untere  unb  obere  aufgenommen,  toor  bem 
SBacfen  mit  einem  9luf  ftedjcr  toon  bem  $)urc^meffer  cinef  äöafferglafef 
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auSfkdjen  unb  bie  £)ö'hlung  nach  ber  3ufammenfefeung  ber  Zerit  mit 
gefangener  ©ahne  auffüllen. 

1111.  Slete-Sorte  mit  Stttonen.   2Ran  fchneibe  bic  bünnab* 
.  gefd)älte  ©djale  einiger  Zitronen  feinftiftlich  unb  fodje  fle  in  SBaffer 

Weich;  bann  fodje  man  ein  halbes  Sßfunb  gereinigten  9ftci3  in  toietem 
SEßaffcr  langfam  halbweich,  gieße  ihn  in  einen  SDurchfchtag,  fpüte  ihn  in 
meiern  falten  Söaffer  gut  ab  unb  laffe  ihn  recht  troefen  abtropfen,  t^ue 
ihn  bann  in  eine  (Safferote,  in  Welcher  man  ein  falbes  $funb  ijuefer  mit 
etwas  SBein  ganj  rur$  emgefodjt  h<*t,  tl)ue  bie  (Sttronenfajale  unb  ben 
©aft  einiger  Zitronen  baju  unb  laffe  ben  SReiä  auf  fefyr  gelinbem  geuer 
eine  halbe  ©tunbe  langfam  bünfien,  nehme  ilm  oom  geuer  unb  laffe  ifyn 
ertalten.  Sugleidj  baefe  man  toon  bünnauägerolltem  Blätterteig  eine 
leere  Störte  tote  in  SKo.  1109,  fülle  fte  mit  bem  SReiS  unb  oerjiere  fte 
reich  mit  eingemadjten  grüßten. 

1112.  3tei*.Xotte  mit  2tyfeijittCtt,  £iefe  wirb  ebenfo  bereitet 
wie  bie  DteiSsStorte  in  ooriger  Kummer,  bodj  mifd)e  man  an  ©teile  ber 
ftiftlichgefdmittenen  (Sitronenfchale  ebenfo  gefdmittene  $lpfelfinenfchale, 
unb  auger  bem  (Sitronenfaft  auch  noch  ben  ©aft  einer  2lpfelfine  unter 
ben  ditiä,  unb  oerjiere  bie  Störte  ftatt  mit  eingemachten  größten  mit 
faubergefdmittenen,  gegueferten  5lpfelflncnfdr>eit>en. 

1113.  <&ta$tibttt*<5,otU.  (Sin  Spfunb  unreife,  oon  Blühen 
unb  ©tielen  gereinigte  ©tadjelbeeren  Werben  in  fodjenbem  SBaffer  blatte 
<hirt  unb  jum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb  gefa>üttet.  £)ann  focht  man  ein 
§albeä  qSfunb  in  flehte  ©tücfe  gcfdjlagenen  «Sucfer  mit  ein  wenig  2Baf* 
fer,  einem  ©tücf  3immt  unb  (Sitronenfdjale  ju  einem  biefen  ©bruto  unb 
lägt  barin  bie  Stachelbeeren  eine  halbe  ©tunbe  auf  fefjr  gelinbem  geuer 
ganj  langfam  nur  jieljen,  nicht  fod;en.  ©oUten  fte  alSbann  oiel  ©aft 
öon  fia)  gegeben  haben,  fo  lägt  man  bie  Stachelbeeren  auf  eifern  ©iebe 
abtropfen,  focht  ben  ©aft  furj  ein  unb  oermifa)t  U)n  wieber  mit  ben 
Stachelbeeren.  9tad)  bem  (Srfalten  füllt  man  fte  in  eine  Störte,  Welche 
man  Don  Blätterteig  wie  in  ber  9co.  1109  blinb  abgebaefen  hat. 

1114.  kleine  Spfel-Xttteit»  9ttah  rollt  SBlättertctg  gut  meffer* 
rücf enbief  au£,  ftict)t  barauä  mit  einem  runben9lu8fted)er  oon  bem$)ura)s 
meffer  eme3  gemölmlid)en2Safferglafeg  runbeBöben  unb  biefe  mit  einem 
fleineren  9lugjkcher  nod)  einmal  au8,  fo  bag  barauä  9ftinge  entfielen, 
Wel^c  man  oorläufig  bei  ©eite  legt.  2>ie  Stetgabfättc  brüeft  man  leidet 
jufammen,  rollt  ben  Steig  wieberum  mefferrücfenbicf  au3  unb  friert  bar« 
aus  mit  bem  größeren  SluSftecher  ebenfooiele  Böben  au3,  als  man  Dringe 
hat,  legt  fte  2  ging  er  breit  oon  etnanber  entfernt  auf  ein  angefeuchtete« 
©aef blech,  beftreicht  fie  mit  <5i  unb  legt  auf  jeben  Boben  ein  £äuf<hcn 
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Slepfel,  wie  man  foldje  na$  Slnweifung  bcr  9lo.  1107  $u  einer  großen 
9(pfel;>torte  ^bereitet  §at.  2)ann  fdjneibet  man  auS  bem  übrigen  bümu 
ausgerollten  X eige  feberfielbreite,  etwa  fingerlange  Streifen,  legt  6  bis 
8  foldjer  ©treffen  fternartig  über  jebeS  £örtd)en,  brürft  fte  an  ben  Xeig 
ber  SBöben  ein  wenig  feft  an,  bejtreidjt  fte  mit  legt  bieSRtnge  barüber, 
brütft  aud)  biefe  ein  wenig  an,  befrreid)t  bie  ganzen  Störtdjen  mit  @i, 
bäcft  fte  im  feigen  Ofen  ju  ftfyöner  garbe  unb  gar,  ftreut  feinen  &utitT 
barüber  unb  lagt  fte  im  Ofen  blanf  glaciren. 

1115.  Minced  Pies,  (©fcrta):  Sülinj  $eiS.)  3u  biefen  fe§r 
wotylfdmtecfenben  Xörtcfyen  Ijade  man  etwa  1  $funb  9£inbernierentalg, 
melier  oon  allen  Rauten  befreit  ift,  fetyr  fein,  oermifdje  i^n  mit  unges 
fäljr  einem  falben  Sßfunb  gefoä)ter,  erfalteter  unb  feingetyaefter  frifdjer 
3Rinber$unge  ober  Ötinber*  ober  Kalbsbraten,  füge  etwa  |  $funb  ges 
fdjalte,  feinge^aefte  Slepfct,  4$funb  gutgereinigte,  auSgef ernte  unb  jer* 
fdjnittene  große  SRoftnen,  ebenfooiel  (5orintl)en,  4  fiotlj  würfeliggefdjnits 
tenen  (Sttronat  unb  ^ßomcranjenfc&ale,  2ftuSfatblüt§e,  3immt,  3^*/ 
geftoßene  helfen  unb  3>ngn>er,  etWaS  (Zitronen faft,  3ftum  unb  ÜKabera 
fyinju,  mifcfye  2WeS  gut  untereinanber,  ttyue  bie  Sftaffe  in  einen  irbenen 
iopf  unb  oerbeefe  benfelben  gut.  3ln  einem  falten  Orte  oerwaljrt,  er* 
l)alt  f\<$)  biefe  9ttaffe  8  bis  14  £age  ootlfommen  gut.  2BiE  man  bie  Äus 
tfyen  baoon  bereiten,  fo  rotte  man  ben  nadj  5Ro.  758  angefertigten  SBtät« 
terteig  mefferrütfenbicf  auS,  ftedje  baoon,  wie  ju  ben  2tyfeU£orten  in 
ooriger  Plummer,  juerft  Dringe  oon  bem  jDurdwteffer  etneS  fleinen  2Bafs 
ferglafeS  auS ,  rolle  ben  übrigen  £eig  noefy  bünner  auS,  fiedje  oon  bents 
felben  ebenfootele  runbe  platten  als  Sftinge  eben  fo  groß  wie  biefe  unb 
eine  gleite  Slnjaljl  etwas  größerer  runber  platten  auS,  lege  bie  Keines 
ren  platten  in  einiger  Entfernung  ooneinanber  auf  ein  angefeuchtetes 
SBatf ble<§  ober  in  Heine  fla^e  £arteletteSsgormen,  beftreid&e  fte  leidet  mit 
<$i,  lege  auf  jebe  platte  ein  £>äufa)en  oon  ber  äftaffe,  beefe  bie  größeren 
platten,  in  bereu  SDcitte  man  ein  £007  oon  ber  ©röße  eines  ©ilbergro? 
JdjenS  ausgeflogen  Ijat,  über  bie  £äuf(§en,  brüdte  fte  leicht  an  bie  bars 
unterlieg enben  platten,  Bcftreid^e  fte  mit  (Si,  lege  bie  SRinge  barüber, 
brüefe  audj  biefe  leidet  an,  befireidje  bie  Äua>en  mit  ($i,  barf c  fte  im  l)ei* 
ßen  Ofen  ju  fä?öner  garbe  unb  gar,  beftreue  fte  mit  feinem  3ucfer,  glas 
cire  fte  im  Ofen  red&t  glänjenb  unb  gebe  fte  redjt  $etß  auf  bie  £afel. 
3m  5lugenblicfe  beS  3luftragenS  gieße  man  ein  Wenig  feinen  SRum  ober 
2lracf  bura^  bie  Oeffnungen  in  bie  Äud)en  ^tnein  unb  jünbe  benfelben  am 

1116.  £6 rt eb cn  tion  »Iättettetn  mit  Sc5 109 f abne.  2Kan  ftia)t 
oon  ^Blätterteig,  bcr  etroa  t^alerbicf  ausgerollt  ift,  mit  einem  StuSfkdjer 
»on  ungefähr  2^  3ott  2)ura^meff er  unb  einem  ^Wetten  flcincren  ^luSjtec^er 
SRinge  aus,  roüt  ben  übrigen  Steig  jiemU^  bünn  auSeinanber,  flicht  ba« 


Digitized  by 


ßütkmnht. 


oon  Böben  auä,  Weldje  ein  wenig,  wenn  and)  nur  unbebeutenb,  größer 
fein  müffen,  alä  bie  Dringe,  legt  bie  Böben  auf  ein  mit  2öaffer  leicht  be? 
nefeteä  Badbled)  in  einiger  Entfernung  ooneinanber,  bcftrctcr)t  fte  leicht 
mit  Ei,  legt  bie  Dringe  barauf,  beftreicfyt  pe  bclmtfam,  oljne  bie  ©eiten 
be3  Xeigeä  gu  berühren,  mit  Ei,  bätft  fic  im  Reißen  Ofen  gu  fdjbner 
garbe,  beftreut  pe  mit  3uder  unb  glacirt  fte  im  Ofen.  2öenn  bieiörts 
djen  l)alb  erfaltet  pnb,  Ijöljlt  man  bie  Sflitte  berfelben  au3  unb  füllt  pe 
nadj  bem  gänglidjen  Erfalten  mit  peifgefcfylagener  füger  ©aljne,  welche 
man  mit  3ucfer  ocrmifd)t  unb  mit  feingeftogener  unb  gefiebter  Banitie 
ober  2ftara£quin  gewürzt  tjat.  2lud;  tann  man  gegutferte  Erbbeeren  oben* 
auf  legen. 

1117.  Stoffen  t>on  SMatiettetg  mit  ©röme  unb  ©otifi«" 

tüte$.  3Me  £örtd)en,  weld)e  man  naefy  Angabe  ber  oorigen  SRummer 
angefertigt  fyat,  werben  mit  einer  Er&ne  naa)  9(0.  1082  ober  1083  ge= 
füllt  unb  mit  eingemachten  ßirfdjen,  £imbeers  ober3ofyanniabeers©clee 
ßarnirt. 

1118.  ZaxttlttM  t>0«  2ÄatlbeitU  Wtavt  lege  fleine  bleierne 
5tartelette3formcn  mit  gang  bünn  aufgerolltem  Blätterteig  glatt  aus. 
$)ann  flöge  man  £  Sßfunb  füge  unb  6  ©tüd  bittere,  abgezogene  9Jkn* 
beln  mit  ein  wenig  Eiweig  fein,  rü^re  fie  mit  £  $funb  feingeftogenem 
Sucfer  unb  Eitreucngudcr,  2  gangen  Eiern  unb  3  Eibottern  gu  einer 
bidpüfftgcnURaffe,  füOe  bie  formen  bamit,  lege  oben  auf  jebegorm  ein 
fleineg  Earreau  oon  Blätterteig,  beftreidje  baffelbe  mit  Ei,  Preue  Surfer 
barüber  unb  bade  bie  ßudjen  im  mägig^eigen  Ofen  gu  fdjöner  garbe 
unb  gar. 

1119*  gauf^Ottettett.  2Kan  oermifc^t  6  2otr)  feingepogene  füge 
Sflanbeln,  worunter  einige  bittere  fein  fönnen,  mit  2  fiotl)  Mcty,  8  Sotlj 
3uder,  2  gangen  Eiern,  2  Eibottern,  ber  auf  &\xdtT  abgeriebenen  ©$ale 
einer  Eitrone  unb  etwa  |  Ouart  2ERiIc3t>,  rüljrt  bog  (Sange  redjt  flar, 
fügt  ein  waflnuggrogeS  ©tüd  Butter  unb  ein  paar  Börner  ©alg  tyngu, 
rü^rt  Neroon  auf  bem  geuer  eine  Er&ne  ab  unb  lägt  biefe  erfalten. 
$)ann  legt  man  fleine  blecherne  ober  fupferne  StarteletteSformen  mit 
bünnauägerofltem  Blätterteig  auS,  füllt  fie  mit  ber  Er6me  unb  bätft  bie 
fluten  im  gelinbfyeigen  Ofen.  Söenn  pe  gar  ftnb,  nimmt  man  bie  $u* 
(§en  au3  bem  Ofen,  beftreicfyt  fie  mit  Weitem  Eiweigfcfynee,  beftreut  fie 
mit  feinem  3udcr,  betyrtfct  fie  mittelft  eineS  SßinfelS  mit  ein  wenig 
2ßaffer,  fefct  pe  wieber  in  ben  Ofen,  lägt  fie  noefy  fo  lange  baden,  big 
bie  ©lafur  glängenb  unb  troden  geworben  ift,  nimmt  fie  bann  au£  ben 
gormen  unb  tijd)t  pe  warm  ober  falt  auf. 

1120.    glotettita*.    Sttan  fefce  2  Ouart  2Rüd>  auf  ba3  geuer, 
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gieße  ein  toenifc  (Sfftg  baran  unb  (äffe  jic  gerinnen,  gieße  fie  in  ein  £ua?, 
laffe  ben  ®vife  redjt  trocfen  ablaufen  unb  ftretcfye  tljn  burd)  ein 'feines 
©ieb.  $)ann  rüfyre  man  £  Sßfunb  23utter  3U  (Safyne,  füge  nad)  unb  nad) 
unter  fortgefefctem  SRüfyrcn  6  (Sibotter,  8 — 12  Sott)  3ucfer,  ^  5*ott)  fein; 
geftoßcne  bittere  Sttanbeln,  (Sitrouenjucfer  unb  jutc^t  ben  ®a'fe  fyinju, 
unb  mtfdje  9llle3  gut  unterctnanber*  9hm  lege  man  StarteletteSförmdjen 
mit  bünnauägeroütem  Blätterteige  au3,  fülle  fte  mit  ber  gerührten  SDtaffe, 
fcerjicre  fte  auf  ber  Oberflädje  mit  Keinen  33(ättd;en  ic.  oon  bünnauSge; 
rolltem  Blätterteige,  beftreidje  bic  Skraieruttg  mit  C?i,  ftäube  %udtr  bar= 
über  unb  bade  bie  ®ud)en  im  maßigljeißcnOfen  3U  fdjöner  garbe  unb  gar, 

1121.  9Jtunbfafd&Ctt.  Blätterteig  toirb  mefferrütfcnbitf  auSge* 
rollt  unb  an  ber  »orbern  (Seite  gerabe  gefd)nitten.  $)ann  beftreic^e  mau 
bie  untere  (Seite  be3  £eige3  leidet  mit  SBaffer,  fefce  groei  ginger  breit 
oom  untern  9ianbe  entfernt  mit  gehörigen  Stoifdjenräumen  deine  toaÜ= 
nußgroße  #aufdjen  5lpfetmuß,  £imbeer*,  ^trfct)=  ober  ^flaumen-äftars 
melabe  auf  ben  Steig,  fcfytage  bic  untere  leere  (Seite  be3  £eige3  barüber, 
brüefe  ben£eig  über  unb  $roifd)en  ber  güKung  feft  aneinanber  unb  ftedje 
bie  Äudjen  ^atbmonbförmig  mit  einem  runben  5lu£fted)er  au3,  ober 
fdnteibe  fie  mit  einem  Badräbdjen  in  biefer  gorm  aus,  lege  fie  auf  ein 
Bledj,  fdmetbe  ben  Steig,  fo  roeit  er  ausgeflogen  ift,  roieber  gerabe,  unb 
breffire  auf  biefe  SBcife  fo  oiete  ®ucf)en,  alä  man  nötfyig  r)at,  6eftretct)e 
fie  bann  mit  (Si,  bade  fte  im  gutheißen  Ofen  gar,  beftreue  fte  mit  3ucfer 
unb  laffe  fte  im  Ofen  glaciren. —  2Jcan  fann  aud)  ben  ÜDiunbtafdjen  eine 
anbere  gorm  geben,  roenn  man  ben  bünnauSgcrottten  Blätterteig  in  etroa 
3  Soll  große  Ouabrate  fd&netbet,  biefe  leidjt  mit  (St  beftreidjt,  auf  bie 
Oflitte  jebeä  berfelben  ein  §äufd)cn  grud>tmuß  fejjt,  bann  bie  4  ddax 
bei  Steige«  nad)  bem  2fltttetyunfte  überfd)lägt,  bie  Shtdjen  mit  <$i  bc= 
ftretdjt,  im  Reißen  Ofen  garbädt  unb  mit  3uder  btanf  glacirt.  £ie  roie 
ju  ber  BlättersÜttanbeUStorte  in  9fco.  1108  gubereitete  aftanbelfüüuna. 
eignet  ftd)  aud;  $ur  güllung  ber  SÜhtnbtafdjen. 

1122»  Steffel  im  ©djjlaftotf.  2Jcan  jtedje  bie  ftcrngefjäufe 
fleincr  BorSborfer  5lepfet  au«,  fcfyäle  bic  9lepfet  glatt  ab,  marintre  jte 
mit  Sucfer  unb  Öium,  unb  fülle  fte  mit  eingemachten  $irfdf)en,  9lprtf of en 
ober  gereinigten  (Sorintfyen.  £>ann  rolle  man  Blätterteig  bünn  au3, 
fdjneibe  i^n  in  oieredige  (Stüde,  tyüfle  bie^lepfel  barin  ein,  tauche  fte  in 
<§i,  roalje  fte  in  feingefyadten,  mit  geftoßenem  3uder  oermifd&ten  ÜJcan» 
beln,  fefce  fte  mit  ber  (Seite,  auf  toeld&er  ber  Steig  jufammengebrüdt  ift, 
auf  ein  Sied)  unb  baefe  fte  im  Reißen  Ofen  ju  fdjöner  garbe  unb  gar. 
—  Sttan  fann  aud)  lange,  beinahe  fingerbreite  ©treifen  oon  bem  Släts 
terteige  fdmeiben,  biefe  mit  (5i  befheidjen  unb  mitbenfetben  bic  ^e^fel 
fdmerfenförmig,  baß  ber  ^teig  babet  ein  roenig  übereinanbergelegt  roirb, 
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benntfetn.  £)te  auf  (entere  9lrt  eingefüllten  SCcpfcl  6eftrcid^t  man  mit 
(5t  unb  glacirt  fie,  roenn  fic  beinahe  gar  gebatfen  ftnb,  mit  feinem  3uder 
fpiegelbtanf.  («Siefe  fto.  1105.) 

1123*  Sattapee'a  \>Otl  SSldttertetg.  2ttan  rolle  ben  fertigen 
Blätterteig  f  albfingerbitf  au3,  fdmeibe  t$n  in  3  3oö  breite  Bänber  unb 
biefe  querburd)  in  einen  falben  jinger  breite  (Stüde,  lege  biefc  etrea  3 
.Soll  oon  etnanber  entfernt  mit  ber  (Sdmittfette  auf  ein  23acf bted)  *)  unb 
fefce  fie  in  einen  feigen  Ofen,  (Sobalb  bie  $ud)en  breit  au^einanbergei 
trieben  ftnb  unb  anfangen,  fi(f  $u  färben,  beftreue  man  fie  mit  feinem 
3nder,  lafjc  fte  im  Öfen  blanf  glaciren  unb  oollenbl  garbatfen,  nefme 
fie  gletcf  oom  Bledfe  ab,  laffe  fie  erf alten,  beftretcf e  fte  auf  ber  unteren, 
nitft  glacirten  (Seite  mit  2lpritofens9}carmelabe  ober  £>imbcer  =  ©elee, 
lege  fte  ju  2  unb  2  jufammen  unb  rtdjte  fie  gierlidj  an. 

1124*  Batons  royaux.  2>er  Blätterteig  nnrb  bünn  auäges 
rollt,  glatt  auf  ein  mit  SCßaffer  leidjt  benefcteä  Bled>  gelegt  unb  nad;  ber 
gorm  be3  SBtcdt) e3  oieredtg  jugefdjnitten.  2)ann  rüfrt  man  fefr  fein? 
gejtebten  3uder,  unter  roeldjen  man  aud;  feingeftoßeue  unb  gefiebte  Ba* 
niÜc  mifd)en  fann,  mit  (5ivoei§  ju  einer  Siefen  @lafur,  beftretdjt  mit  ber* 
fetben  bie  Blättcrteigs^tatte,  fdjneibet  biefe  mit  einem  in  f  eißeä  SSaffer 
getaudjten  Üfteffer  in  fingerlange,  etroa  anbertfalb  Oucrfinger  breite 
(Streifen,  unb  bädt  fic  in  fefr  mäßiger  Qifyt  $u  gelblidjer  garbe.  Beim 
Slbfcfneiben  ber  föudjen  oon  bem  Blecfe  fei  man  »orjtcftig,  bamit  man 
fie  nid)t  jerbredje. 

1125t  SBlättet&rejtltU  Um  biefe  $u  formen,  bebiene  man  ftdj 
etne£  Bre$els$lu3fted)er3  oon  Blecf ,  mit  tt)eld)em  man  fte  auS  fefr  bünn 
aufgerolltem  Blätterteig  au3ftid)t.  5)ann  ]beftreid)t  man  fte  mit  (5i, 
legt  fie  mit  ber  beftridjenen  (Seite  in  fleingef  adtc,  mit  j&ufia  oermifd^te 
SKanbeln,  ober  in  grobgeftoßenen  3uder,  oon  toeldjem  foirofl  ber  feine 
©taub,  al3  auef  bie  größeren  (Stüde  abgeftebt  finb,  reifet  fie  bann,  bie 
bejuderte  (Seite  natürlirf)  oben,  auf  ein  Blcd;,  unb  bädt  fte  im  mäßig* 
feißen  Ofen  ju  fd)tfner  garbe.  Dttan  fann  bie  Brezeln  auef,  ofne  fte  be? 
ftriefen  unb  begudert  gu  faben,  auf  ein  Blccf  legen  unb  mit  einer  ®las 
für,  wetcf e,  roic  in  ooriger  -Jcummcr,  oon  feinem  3uder  unb  (Sinjeiß  btd 
angerüfrt  ift,  oermittclft  einer  ^am'erbüte  befprifcen.  3)a$u  barf  jeboer) 
bie  ©lafur  nia)t  bünn  gefallen  fein,  fonft  läuft  fte  ab,  unb  bie  Brezeln 
werben  unfauber.  £)er  Ofen,  in  meldjem  bie  glacirten  Brezeln  gebaden 
roerben,  barf  nieft  gu  feiß  fein. 

1126t  ©ef*üt$te  SlätterfudlCtt  (Gateaux  renversös).  üflan 


*)  2luf  bie  <S$mttfeite  flelcgt,  wie  e«  (to  ßeföiefct,  ge&t  bet  äölüttertcia  in  bet  Dfenlnfee 
l  in  bte  £>ö&e,  fonbern  in  bie  Söteite. 
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rollt  ben  SBtättcrtctcj  J-  Soll  bitf  auf,  fliegt  baoon  mit  einem  9lu3ftedjcr 
oon  2— 2£  2)uvd)mcffer  runbe  platten  auf ,  beftreid^t  biefe  leidet 
mit  Söaffer,  legt  jebe  platte  boppelt  aufammen,  fo  baß  fie  eine  halbrunbe 
gorm  erhält,  brüdft  fte  lcid)t  mit  ber  §anb ,  bamit  bev  Steig  jufammens 
Hebt,  legt  bie  ßucfyen  auf  ein  Blech,  bcftreid)t  fie  mit  (Si  unb  bäcft  fte  im 
feigen  Cfen.  3£enn  bie  $ud>en  beinahe  gar  finb,  befkeut  man  fie  mit 
feinem  3uder,  lägt  fte  oollenbf  garbatfen  unb  fa^ön  gtaciren,  unb  belegt 
fie  nacr)  bem  (Srfatten  mit  §imbcct;  ober  3ohamü£beer=@elee.  —  2)urd) 
baf  3ufammentegen  ber  £ei'gplatten  nnrb  eä  bewirft,  baß  ber  Blätter; 
teig,  ber  in  ber  Cfenfyifce  nur  oon  ber  ausgeflogenen  ©eite  aufgebt, 
über  fid)  felbft  $uvüdftür$t,  fo  baß  bie  ftudjen  mieber  eine  runbe  ,  hodj= 
gewölbte  gorm  erhalten;  ba(;er  ber  Ülame  biefer  ßudjen. 

1127.  ©cbre^teS5Iätterfu4ctt(Tourniquets).  äftan  fd)iteu 
bot  ben  etwa  \  3oll  btd  aufgerollten  Blätterteig  in  etwa  fingerbreite, 
4  3oH  lange  (Streifen,  bre^t  biefe  um  fid)  felbft  3  ÜM  um,  fo  baß  fie 
bie  gorm  einef  <Sd)raubengennnbe3  erhalten,  legt  fte  auf  ein  Bled), 
brüeft  babei  bie  (Snben  be3  Steige«  feft  auf  baffelbe,  barft  fte  im  feigen 
Ofen,  bcjlreut  fte  mit  feinem  3ucfer  unb  glacirt  fie  im  Ofen.  sJiad)  bem 
(yrfalten  ber  Shtdjen  belegt  man  bie  oertieften  ©teilen  berfetben  mit 
So^anniSbeers  ober  §imbecrs@elee. 

1128.  S3ldttet-2JiattbelfU^en  (Gateaux  pralin6s).  3" 

benfelben  fd)tteibet  man  \  Sßfunb  abgezogene  2)canbeln  feinftiftig,  trotf'= 
net  fie  ein  wenig  im  Ofen  unb  oermifd)t  fte  mit  bem  fcr)r  fteifgcfa^las 
genen  (Sdntee  oon  3  Cntoeißen  unb  12  £oth  feinem  3ucfer.  £)ann  rottt 
man  Blätterteig  bünn  auf,  ftidjt  bajoon  runbe  (Sdjciben  auf,  belegt  biefe 
$0$  mit  ber  SDtanbelmaffe,  ftreut  feinen  3uder  barüber  unb  bäät  fte  in 
einem  fe^r  mäßigheißen  Ofen. 

1129.  Gateau  fourrä.  3u  biefem  buchen  wirb  ber  Blätterteig 
bünn  aufgerollt  unb  in  jroci  gleichgroße,  längtid)=oieretfige  platten  ges 
ja^nitten,  oon  weld>en  man  bie  eine  glatt  auf  ein  mit  9S>affer  leid)t  bes 
netjteä  Bacfbted)  legt,  mit  einer  fteifen  9tepfel=90carmelabe,  meiere  mit 
^IprÜofens  ober  ^imbeersSDcarmelabe  ocrmifd)t  ift,  nid)t  $u  bid  beftreidjt, 
Wobei  man  ringsum  einen  etwa  fingerbreiten  9tanb  unbeftria^en  lägt, 
ben  man  mit  2Baffer  befeuchtet ;  bann  beeft  man  bie  jweite  platte  glatt 
barüber,  brüeft  bie  Räuber  bei  Steiget  gut  aneinanbet,  beftreid)t  ben 
föudjen  mit  (5i ,  tfyeilt  ihn  mit  ber  (Spifce  eines  SOlefferf  burd)  leidiges 
führte  <Sdmitte,  bie  jebod)  nid)t  burd)  ben  £eig  gehen  bürfen,  in  folcfye 
(Stüde,  in  weld^c  man  ihn  nach  ccm  SÖarfcn  ju  jerfdmeiben  Wünfd)t,  Oers 
giert  cutd)  bie  einzelnen  ©tücfe  burdj  leidste  (Schnitte  mit  ber  ferjarfen 
Sftefferföitje,  bädt  ben  Sueben  in  mäßiger  Ofenhifcc,  beftreut  ihn  mit 
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Bucfer,  glacirt  it)n  im  Ofen  unb  fdjneibet  it)n,  nadjbem  er  tyalB  crtalttt 
ift,  in  bie  Bezeichneten  @tücfe. 

1130.  $efetttetg.  2ftan  bereitet  ben  Hefenteig  entweber  mit 
frifd>en  93ier§efen  (welche  man  6  bi3  8  ©tunben  fcor  bem  ©ebraudje 
mit  etwas  f  altem  Söaffer  oermifcfyt,  burdj  ein  ©ieb  in  ein  fctneS  £uc§ 
giegt  unb  baffelBe  auffängt,  bamit  alle  glüffigfeit  oon  ben  £efen  ab= 
trofft),  ober  mit  fünftlidj  Bereiteten  §efen  (fogenanntcr  ^funbBärme 
ober  @tücft)efen),  meiere  man  in  f leine  ©tücfe  tt)eitt  unb  in  etwas 
Sßaffer  aufweidjen  lagt.  S3cim  ©eBraudje  giegt  man  baS  2öaffer  Beljuts 
fam  oon  ben  biefen  §efen  ab.  3u  1  $funb  9ttel)l  nimmt  man,  je  nadjs 
bem  ber  barauS  gu  Bereitcnbc  ^udjenteig  mit  weniger  ober  met)r  ©utter, 
Giern  unb  3wfer  bereitet  werben  fotf,  2 — 4  2ctt)  @tüef£)efen  oter  2 — 4 
(Sglöffel  öoH  biefer  33iert)efen.  —  2)a3  9lufgefyen  be£  Hefenteige»  wirb 
Befördert,  wenn  man  etwa  ben  vierten  Xfjeil  bcS  $um  $ucr)en  Befttmmten 
SftetyleS  mit  ben  §efen  unb  etwas  lauwarmer  Wild)  ober  2£affcr  gu 
einem  Weisen  Steig  anrührt  (man  nennt  biefen  Steig  ba£  jpefenjtüd), 
benfelben  an  einem  warmen  Orte  aufgeben  lagt  unb  ifyn  bann  unter  ben 
Wätjrenb  biefer  $eit  oon  ben  übrigen  jum  Äucfyen  Bcfiimmten  3ngre? 
bien^ien  Bereiteten  £eig  mifdjt;  auefy  ift  e£  nott)wcnbtg,  bag  man  bie 
^Bereitung  beS  £eige£  an  einem  warmen  Orte  oornetyme  unb  baS  2fte$l 
fcorljer  gelinb  erwärme.  —  9eod)  fei  Bemerft,  bag  bie  SOfaler),  mit  Welcher 
man  ben  Hefenteig  anrührt,  nur  fcrjwadj  lauwarm,  ja  niefyt  Ijeig  {ein 
barf,  Weil  man  fonft  bie  §cfen  oerbrüfjt  unb  ber  Steig  bann  ntct)t  auf; 
gelten  würbe. 

1131a.  SRapffudjett.  2  ^funb  feineS  ÜRe$l  fiebt  man  in  eine 
©cfyüffel,  maefyt  in  ber  SDlitte  eine  ©ruBe,  tt)ut  6  —  7  Öott)  mit  einem 
SBeinglafe  ooll  lauwarmer  SJctlcr)  aufgelöfte  £)efcn  hinein  unb  rüt)rt 
biefe  mit  etwas  SJleljl  ju  einem  Weichen  steige  an.  SDcan  Bebeeft  alSbann 
bie  ©Rüffel  mit  einem  Stuefye  unb  lägt  ba£  ^efenftüef  gut  aufgeben,  fügt 
4  ganje  (jier,  8  ©ibotter,  ein  Wenig  @al$,  8 — 12  £ott)  äuefer,  aBgeric« 
Bene  (Sitronenfcfyale,  etwas  9ftu3fatBlütf)e,  1  Sott)  f  eingebogene  Bittere 
ÜJtanbeln,  1  Sßfunb  laue  jerlaffene  SÖutter  unb  etwa  £  Ouart  lauwarme 
■Dhlcr)  tjinju,  rü^rt  l)ieroon  einen  ntcfyt  ju  fefien  £etg  an,  unb  fernlägt 
benfelben  mit  bem  ^oljlöffel,  Big  er  redjt  flar  unb  feinBlafig  ift.  2)ian 
oermifcf)t  nun  ben  Steig  mit  }  $funb  auSgefernten  grogen  Sftofinen, 
8  Sotfy  gereinigten  (Sorintfjen,  4  Sott)  würfelig  gef  erlittenem  Zitronat, 
nad)  ^Belieben  aud)  mit  4  2otfy  femgeljaeften  fügen  SDtanbeln,  füllt  it)n 
in  eine  groge,  bief  mit  SButter  auögeftricr;ene  unb  mit  getieften  Ü)knbeln 
ober  geriebener  ©emmel  ober  2Jcet)l  auSgeftreute  9ca^ffuc^enform  (bod^ 
barf  biefe  nur  jur  Hälfte  gefüllt  Werben),  lägt  ben  ßudjen  aufgeben  unb 
Bäcft  i^nin  einem  mägigfyeigcn  Ofen  etwa  1^  ©tunbe.  —  ©ine  anbere 
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9ßa£ffudjensüKaffe  befielt  au§  3  Sßfunb  2ttcfjl,  6  ganzen  (Siern,  6  (SU 
bottern,  1  Sßfunb  Sutter,  9  2ot$  £efen,  1  Teelöffel  soll  <5ala,  abge* 
rtebener  (Sitronenfdjale,  3Jhi3fatblüt$e ,  1  Sotty  feingeftoßenen  bitteren 
äftanbeln,  i  $funb  Buder,  ungefähr  £  Ouart  2D^itcf> ,  £  $funb  auSges 
lernten  großen  SRofinen  unb  |  $funb  (£orinttyen.  $>ie  $el)anblung  ber 
äftaffe  tft  biefelbe  tüte  oben. 

1131b.  ©lactrter  %lapftu$m.  2  «ßfunb  gefieBteü  unb  laus 
erwärmtet  fetneä  üftefyt  ttyut  man  in  eine  ©cfyüffel,  maa)t  eine  ©rube  in 
bie  2ttitte  beS  Wlttytä,  gießt  6  2ot$,  mit  etwa  einer  Dbertaffe  Doli 
f(§n>acfy  lauwarmem  23affer  flar  aufgclöfte  §efen  in  bie  ©rube,  rüljrt 
bte  £>cfen  mit  etwas  2JleIjl  ju  einem  weisen  Steige  an  unb  tagt  tiefen 
gut  aufgeben.  $)ann  fügt  man  15  £otl)  3utfcr,  bie  auf  äutfer  abges 
riebene  ©djale  einer  Zitrone,  2  ganjc  (Sier  unb  4  (Sibotter,  wetcfye  mit 
etwas  warmer  2fttld)  flar  gequirlt  finb,  etwas  @al$,  20—24  Sotl)  33uts 
ter,  bie  erweidjt,  aber  ntd)t  gefdjmoljen  ift,  nadj  belieben  aud)  einige 
feingeftoßenc  bittere  Ottanbetn  ^in^u,  rüljrt  bieä  SltteS  mit  fc^wad)  laus 
Warmer  ÜDttld)  ju  einem  nid>t  gu  weichen  £ eige  an,  fdjlägt  biefen  tüdjtig . 
mit  ber£)oljfetle,  big  er  rcdjt  Hat  unb  luftig  tft,  mtfd;t  einfyalbcS^funb 
gut  gereinigte  Gorintljen  unb  eine  gleidje  DJienge  ©ultanrofinen  ober 
auSgefernte  große  Dtofinen,  nadj  belieben  aud)  etwaS  würfelig  gefd)nits 
tenen  Zitronat  unter  ben  £eig  (bie  Sftofmcnmüffen  erwärmt  fein,  bamit 
btr  Steig  nidjt  im  9lufgefyen  geftört  wirb),  füllt  benfelben  in  eine  mit 
SButter  bitf  auSgefiridjene  unb  mit  geriebener  ©cmmel  ober  feinge^adten 
SJcanbctn  ausgestreute  irbene  ober  eiferne  Bratpfanne,  bie  fo  groß  fein 
muß,  baß  fU  mit  bem  Steige  fyalb  angefüllt  wirb,  unb  läßt  ben  Steig  gut 
aufgeben,  hierauf  beftreidjt  man  ben  $ud)en  bitf  mit  lauwarm  gerlafs 
fener  ungef aigener Sutter,  ftreut  bief  feingeftoßenen  unb  geftebten  3uder 
barüber,  beträufelt  ben  3uder  mit  Butter  unb  bädt  ben  Äudjen  im 
maßig^eißen  Dfen  etwa  eine  gute  ©tunbe.  $)ie  Oberfläche  be3  JhtdjenS 
muß  glänjenb  glacirt  fein,  wenn  berfelbe  gargebaefen  ift;  ift  bieg  nid)t 
ber  gaff,  fo  tjält  man  eine  glüljenbe  eiferne  ©djaufet  über  ben  $udjeu, 
bamit  ber  3ucf er  fdnuiljt —  9lad)bem  ber  ®ud)en  Ijalb  Oerfü^lt  ift,  ftürat 
man  iljn  au3  ber  Pfanne  auf  ein  93ret,  Wenbet  ifyn  gefd)tdt  wieber  um, 
baß  bie  glacirte  ©eite  oben  fommt,  unb  legt  ben®ud)en  auf  eine  ©Rüffel. 

1131c  £Ifbeutfäer  ^apffudjen.  ^funbSButtcr  rüljrt  man  ju 
©d)aum  unb  mifd)t  uaa)  unb  nad)  unter  fortgefc^tem  SRüljren  20  £otty 
feinet  SBeigenmefyl  barunter,  ©leidjjeitig  läßt  man  £  $funb  3uder 
mit  4  ^ot^  füßen  unb  1£  £ot^  bitteren,  mit  etwas  Eiweiß  fe^r  fein  ges 
ftoßenen  ajlanbetn  unb  mit  bem  ©elben  toon  8  ^iern  red^t  bid  unb 
flaumig  rühren,  mif^t  aläbann  beibe  Staffen  untcreinanber,  fügt  bie 
auf  Surfer  abgeriebene  unb  feingefdjabte  @d)ale  einer  Zitrone,  ein  wenig 
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2ftu3fatblüt$e  unb  ein  wenig  fetngepulttertc  ßarbamome  t)inju,  jtetyt 
ba3  ju  feljr  ftetfem  ©dmee  gcfc^lagenc"  2Öeige  ber  8  (Sicr  unter  bie 
Sftaffe,  füllt  biefc  in  eine  mit  SÖutter  auägeftridjene  unb  mit  geriebener 
©emmel  auägeftreute  gorm  unb  baeft  ben  $uä)cn  in  einem  mägigt)eigen 
Ofen  etwa  eine  reifliche  ©tunbe.  • 

1132*  ©etüfcrter  *Kapffuc$etn  2Kan  rüfjrt  1  Jßfunb  2fle$f  mit 
3  Sot^  §cfen  unb  etwa  £  Cuart  äÄild)  ju  einem  §cfenftücf  an  unb  lägt 
e3  aufgeben.  2)ann  reibt  man  an  einem  warmen  Orte  .>  Sßfunb  33utter 
3U  ©afyne,  rüljrt  nad)  unb  nad)  4  ganje  (Sier,  4  ©ibotter,  6  Sot^  3u<fer, 
abgeriebene  (Sitroncnfctjale,  ein  Wenig  ©alj,  etwaä  9)M»fatblütl)e,  1  £otl) 
feingeftogene  bittere  Üftanbeln  unb  ben  aufgegangenen  £eig  barunter, 
rüfyrt  bie  Sftaffe  -J-  ©tunbe,  mifcfyt  £  $funb  Ütofinen  unb  |  Sßfunb  (£o; 
rintljen  baruntcr,  füllt  fic  in  eine  gut  mit  Söutter  auSgeftrtdjene  gorm, 
lägt  fte  aufgeben  unb  bäcft  fte  etwa  eine  ©tunbe  in  einem  mägigljeigen 
Ofen.  •  ! 

1133.  ®ttfta*  £ie  äKaffc  baju  befielt  au*  ^funb  WU% 
1  SPfunb  Sutter,  18  ganjen  Giern,  9  £ot(>  fügen  unb  2  £otl)  bittereu 
feingeftogenen  ülftanbeln,  12  £otfy  3ucfer,  6  Sotl)  §cfcn,  abgeriebener 
(Sitroncnfdjale  unb  9Wu3fatblütlje.  —  $)en  merten  Xtyeil  beS  2ftefyle3 
rütyrt  man  mit  ben§efen  unb  etwas  lauwarmer  DJiildj  ju  einem  weisen 
Xeige  an  unb  lägt  bcnfelben  aufgeben.  3>n$wifdjcn  rüljrt  man  bie23utrer 
|u  ©afyne,  rül)rt  bie  SDcanbeln,  ein  Wenig  ©al$,  bie  (£itrmtenfd;ale  unb 
bie  SOmSEatblütbc  barunter,  fügt  nad)  unb  nad)  unter  beftänbigem  9tüf)5 
ren  bie  Cner  einzeln,  ben  Qudtx  unb  ba3  9Jicljl  löffelweife  ^inju,  fcers 
mifcfyt  bie  Sftaffe  mit  beut  aufgegangenen  £>efenftücf ,  fdjlägt  fic  tüchtig, 
füllt  fte  in  eine  mit  S3utter  gut  au§geftrid)ene  unb  mit  Kartoffelmehl 
letdjt  auSgeftrcute  gorm,  lagt  fle  gut  aufgeben  unb  bäcft  fte  in  mägiger 
£ifee  etwa  eine  ©tunbe. 

1134.  ©ine  atlbete  ©Öfter,   ^ierju  6cfte^t  bie  SJcaffe  au« 

1  <ßfunb  Eutter,  1£  $funb  Whty,  16  ganzen  <5iern,  8  £otI)  3ucfer, 

2  2otlj  feingeftogenen  bitteren  SDcanbeln,  abgeriebener  (Sitronenfdjalc, 
ein  wenig  2Jcu3ratblütl)e  unb  4  bis  5  £otty  §efen.  —  £)ie  3ufammen= 
fc^ung  ber  SQiaffe  mug  an  einem  red)t  warmen  Orte  gcfdjetyen.  —  2)ie 
Butter  wirb  ju  ©af)ne  gerieben  unb  mit  ben  äftanbetn,  ber  Zitronen; 
fdjale  unb  9Q}u3fatblütl)e  »ermifdjt,  bie  <5ier  werben  einä  nad)  bem  ans 
bem,  ba3  ^e^lunb  ber3udfer  löffelweifc  naa>  unb  nad^  baruntergerü^rt; 
bann  mifc^t  man  bie  aufgeWcid)ten  bieten  §efen  unb  eine  $rife  ©alj 
unter  bie  ÜJiaffe ,  füllt  fle  in  eine  gut  mit  SButter  auägeftric^ene  gorrn, 
lägt  fte  aufgeben  unb  bäcft  fie  etwa  eine  ©tunbe  in  einem  mägigfyeigen 
Ofen. 
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1135.  a3raunfd)tt>etget  ßudjen.  24  Sßfunb  äRe$l,  1  $funb 
SButtcr,  4  gange  Gier,  8  ISibotter,  ein  wenig  ©alg,  12  Sott)  3uder,  abs 
geriebene  (titronenfd)ale,  SIRuSfatblütlje,  2  £otfy  feingeftogeue  bittere 
SDfanbeln,  8  Sotlj  §efen,  16  Sotlj  groge  SRofinen,  16  Sott)  (Sorint^cn 
unb  ungefähr  4  Ouart  20UlaV  SDer  feierte  SLI>cil  beä  2ftcl)le3  loirb  mit 
ben  §efen  unb  ctroaä  Farmer  Dftild;  gu  einem  meieren §efenftüd  angefe^t. 
£te  Butter  reibt  man  gu  @ar)ne,  rüfyrt  ben  3uder,  bie  (Sitronenfdjale 
unb  SDIuSlat&lüt^e,  bie  SDcanbeln  unb  bie  Gier  barunter,  fd£>üttci  ba3 
3Jter)l  baju  unb  rü^rt  2ltle3  mit  roarmer  2flild)  gu  einem  nic^t  gu  feften 
steige  au,  melden  man,  nadjbem  baä  ^>efenftücf  baruntergemifd)t  ift,  mit 
einem  §clglbffet  feinblafig  fdjlägt  unb  mit  ben^oftnen  oermifd)t.  £>ann 
rollt  man  ben  £eig  ^albfingerbicf  auf  mit  2ttef)l  beftäubte  33tect)e  au3, 
läßt  iljn  aufgeben,  brüdt  ifyn  auf  oerfdjiebenen  ©teilen  mit  bem  Singer 
leidet  ein,  legt  in  jebe  baburd)  entftanbene  Vertiefung  ein  nuggrogeS 
©tütfajen  ungefatgene  ober  au3genjafd)cne  Untrer,  beftreut  ben  Äudjen 
bief  mit  S>udtx  unb  bädt  i$n  im  giemlid)  feigen  Ofen  gu  fctyöner  garbe 
unb  gar,  äftan  fann  au<$  ben  ®ud)en  baden,  oljne  ilm  mit  3nder  beftreut 
gu  baben;  er  roirb  bann  gleid),  fobalb  er  au3  bem  JDfen  fommt,  mit  einer 

'  nidjt  gu  flüfftgen  ©lafur  oon  feinem  3uder  unb  Stojenmaffer  termittelft 
eineä  ?Hnfel3  überftric^en.  ■ 

1136.  Sireufelfudfreit.  £  $funb  2Ker,l  mirb  mit  6  8oty  gefeit 
unb  lauwarmer  3fttldj  gu  einem  £efenftüd  angefefct.  5)ann  rüfyrt  man 
H  $funb  9ttef>l  mit  4  big  6  gangen  Giern,  10  £ot$  3uder,  einer  $rife 
©alg,  abgeriebener  Gitronenfdjale,  aj?u^fat6tütt)e  unb  lauroarmer  äRild) 
gu  einem  feften  Steige  an,  rüfyrt  \  $funb  gertaffene  SButter  unb  ba3  aufs 
gegangene  £efenftütf  barunter,  j ablägt  ben  £eig  tüchtig,  rollt  ifm  bünn 
auf  mit9Jcef>l  beftäubte  SÖIed>e  au3,  lägt  ibn  aufgeben,  beftrcid>t  Um  mit 
Sutter,  belegt  i^n  bief  mit  ©trcufeln  unb  bädt  itm  im  feigen  Ofen  gu 
fdjöncr  garbe.  ®ie  ©treufein  roerben  folgenbermagen  gemadjt.  äftan 
rü^rt  4  Sott)  «Butter  mit  4  Sotf)  ättcbl,  4  Sot$  3"cfcr  unb  1  Teelöffel 
Oott  geflogenem  3immt  gufammen,  b)acft  bie  ÜJlaffc  mit  bem  9Jhffer,  inbem 
man  ettoaä  &\x&tx  unb  3ttet)l  barüberftreut ,  in  erbfengroge  ©tüde  unb 
ftreut  fte  bid  über  ben  ßudjen. 

1137.  Äaffcefttd&ett.  Oftan  bereitet  oon  3  $funb  3)ce$l,  1  bis 
1 J  $funb  SButter,  i  ^fwnb3uder,  3  Sott)  feingeftogenen  bitteren  a^aii; 
betn,  ein  menig  ©afg,  8  gangen  Giern,  abgeriebener  Gitrouenfcfyate  unb 
3Ku3fatblütf>e,  9  £otb  §cfen  unb  etwa  f  Cuavt  lauroarmer  2)Hldj  einen 
lodern  ^etg,  gu  meinem  man  ben  oierten  J^eil  beä  9}ce^lc§  mit  ben 
$efen  unb  ctrcaS  ÜJ^itd)  gu  einem  &efcnftüd  angeftellt  ^at.  Wlan  rollt 
ben  St eig  fer)r  bünn  auf  $3led)e  aul,  lägt  i^n  aufgeben,  beftrcid)t  il;n  bid 
mit  geflärter  Butter,  beftreut  it)n  mit  greblid)gel)atften  fügen  SDknbeln, 
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gucfet  unb  >^immt ,  bäcft  tyn  im  jiemlidj  tjetgen  Ofen  $u  fdjöner  5arbe 
unb  befprengt  ilm,  fobalb  er  aug  bem  Ofen  fommt,  mit  9tofenwaffer. 

1138*  ©totte  ober  ©tttejel.  i  gSfunb  ÜRe$I  Wirb  mit  6  ßoty 
.^efenunb  etwa  f  Ouart  lauwarmer  ÜJiila)  ju  einem  fccfenftücf  angefefet.. 
£)ann  riityrt  man  1  £  H$funb  SDletyl,  4  ganje  (£ter,  8  l'otty3ucfer,  1J  ttotfy 
fcingcftofecnc  lüttere  üftanbeln,  ein  wenig  €>atj,  ÜJluäfatblütlje  nnb  abs 
geriebene  (Sitronenfd)ale  mit  ber  nötigen  lauwarmen  Üftilcfy  $u  einem 
feften  steige  an,  miftfyt  ba3  aufgegangene  §efenftücf  baruntcr,  arbeitet 
ben  £etg  rec^t  glatt  uub  fein,  tterbinbet  ilm  burä)  kneten  mit  24  £otfy 
in  faltem  Söaffer  auSgewafdjencr  23utter,  mengt  £  Sßfunb  große,  auäges 
lernte  SRoftnen,  j-  ipfunb  feorintfyen,  4  Sotlj  feinftiftiggefdjnittene  füge 
äftanbcln  unb4?ot$  cbenfo  gefdjuittenen  (Sitronat  barunter,  ftreut  SJkljl 
über  ben  Steicj,  bebceft  tr)n  mit  einem  £ucfyc,  lagt  tr)n  an  einem  warmen 
Orte  langfam  aufgeben,  legt  i^n  bann  auf  ben  mit  SDkljl  beftreuten  £ifdj, 
formt  ilm  $u  einer  walzenförmigen,  an  beiben  Gnben  fpifc  julaufenben 
<StolIe,  legt  tiefe  auf  ein23led),  lägt  fic  aufgeben,  fefct  hierauf  ba3  9tolls 
bel5  (2Kangel^ola)  ber  Sänge  naa?  auf  bie  ÜÄitte  ber  ©tolle,  rollt  bie 
eine  Hälfte  berfelben  etwas  bünn,  beftreia^t  fte  leid)t  mit  Gaffer,  Kappt  1 
fic  auf  bie  anbere  wieber  hinüber,  fo  bag  babiirct)  in  ber  üftitte  ber  <Stoüc 
ber  £änge  berfelben  nadj  ein  @aum  gebilbet  wirb  unb  lägt  bie  (Stoße 
wieberum  aufgeben.  üttan  befrreiä)t  bie  ©tolle,  c^e  man  fte  in  ben  mä; 
gtgtyeigen  Ofen  fetjt,  mit  jerlaffener  33utter,  lägt  fu  eine  rcia^lic^e 
(Stunbe  batf en,  befrreidjt  fte,  wenn  fte  aus  bem  Ofen  genommen  ift,  nodj 
einmal  mit  Butter  unb  beftreut  fte  foglcid)  mit  feinem  3ucfer. 

1189«  ^flaumenfutfetttoon  Hefenteig.  £$funb  mty wirb  mit 

3  £otfy  §efen  unb  etwas  lauwarmer  üftild)  SU  einem  £>efenftü(f  ange= 
fcfct.  SSon  |  Sßfunb  Oftefyl,  2  ganjen  (Stern,  5  Slotlj  3ucfer,  einer  ^rife 
öalj,  abgeriebener  (Sttronenfcbale,  SDtuSfatblütlje  unb  einem  £ot!j  fcin= 
a,cftogenen  bitteren  S^anbcln  wirb  mit  ber  nötigen  Üftild)  ein  nicfyt  511 
weidjer  Steig  angerührt,  weldjer  mit  8  Sotlj  jerlaffcncr  Butter  unb  bem 
aufgegangenen  ^efenftüd  »crmifd)t  unb  tüchtig  gefdjlagcn  wirb.  2)ann 
lägt  man  ben  Xtiß  aufgeben,  wirft  ifyn  wieber  ^ufammen,  rollt  ityn  auf 
einem  mit  Üttcfyl  beftaubten  Sölccbc  bünn  au3,  fneipt  ben  S^anb  bc£  $us 
ftenS  ein  wenig  in  bie^e^e,  lägt  ifyn  wieber  aufgeben,  beftrcidjt  ibnmit 
gcrlaffener  33uttcr,  belegt  ifytt  redjt  btdjt  mit  gefd>ätten  ober  ungefdjälten, 
tu  Hälften  gcfa)nitteneu  unb  auggefteinten  Pflaumen,  beftreut  ifyn  bidf 
mit  3nder  unb  bäcftiljn  im  mägigbeigenOfcn  gar.  —  3Benn  man  einen 
<$ug  über  ben  #ud)en  madjen  Will,  fo  quirlt  man  £  Ouart  @afyne,  2 
ganje  (5ier,  4  (Sibotter,  etwas  3«der  unb  C^itronenjudfer  jufammen, 
ßiegt  biefe  SKaffc  über  ben  ftudkn,  wenn  berfelbe  beinahe  gar  ift,  unb 
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lägt  tljn  bann  fcoflenbS  garBacfen.  9iadj  bcm  (Srfalten  Befrreut  man  ben 
$u<fyen  biet  mit  3ucfer. 

1140.  33efutg$*  ober  §cibel&cerfu#etn  liefet  wirb  Bereitet 
Wie  ber  Sßjtoumenfuctjen  in  voriger  Kummer.  2)a  bic  Söefingc  Beim  Wa- 
rfen oiel  (Saft  Don  fid)  geben,  fo  madje  man  ben  Dtanb  nm  ben  Äud)en 
fo  $otf>,  bag  ber  ©aft  ntd)t  abfliegen  fann.  5lua)  über  biefen  Äua)en 
fann  man,  wie  über  ben  s^flaumenhia>n,  einen  ©ug  machen. 

114L  &itfdtfud)en  t)0tt  §cfentetg.  2)er  Steig  311  biefem  ßu- 
d>en  wirb  nad>  Angabe  ber  i)io.  1139  bereitet,  auf  ein  23led)  fe^r  bünn 
aufgerollt  unb  mit  einem  iftanbc  umgeben.  9cacfybem  ber  Steig  aufge= 
gangen  tft,  belegt  man  ifyn  redjt  bid)t  mit  auäg efteinten,  gut  au3gebrürf= 
ten  fauren  ßtrfdjen,  ftreut  3urfer  barüber  unb  bäcft  ben  ®ud)en  im  ntcr>t 
$u  feigen  Ofen  gar.  —  2öiU  man  einen  ®ug  über  ben  Äudjcn  machen, 
fo  quirle  man  ben  auä  ben  ftirfdjen  gepregten  ©aft  mit  etwas  faurer 
ober  füger  ©afme,  einem  ganjen  (5i,  einigen  Gibottem  unb  &udtx  ju* 
fammen,  gieße  bieä  über  ben  beinahe  gargeBarfcncnßudjcn  unb  laffe  i§n 
bann  »ollenbS  garbarfen. 

1142*  2Ko$nflt<$Ctt.  ©in  $funb  aflolm  wirb  mit  fodjenbem 
Gaffer  abgebrüht,  mit  ein  wenig  ÜJcitc^  feingerieBen,  mit  2  gangen 
Giern,  4  (Sibottern,  Surfer  unb  Simmt,  ein  wenig  gcfdmtolgener  Söutter, 
audj  nad)  belieben  mit  gereinigten  (Sorintljen  fcermijd)t  unb  mit  Sftofen* 
Waffer  unb  füger  @afyne  gu  einem  birfen  $rei  eingerührt,  ^aa^bern  ber 
Steig,  welken  man  wie  gum  ^flaumenfucfyen  in  9co.  1139  Bereitet,  auf 
ein  33tedj  auägeroüt  unb  mit  einem  Ütanbe  umgeBen  l?at,  aufgegangen 
ift,  Befrreid)t  man  üm  birf  mit  bem  üJcofynBrci,  ftreut  Surfer  barüber  unb 
Bäcft  ben  $uc$cu  in  mägiger  §ifec  gar  unb  gu  fa)öner  garBe.  Sftadj  bem 
Grfalten  wirb  ber  ftudjen  mit  3ucfcr  Beftreut. 

1143*  2Ro&nfrriejel.  9Jcan  rollt  ben  wie  gur  ©tolle  in  dlo. 
1138,  boa}  ofme  Dcofinen,  Gorintfjen  unb  Zitronat  Bereiteten  Steig  gu 
einer  bünnen  platte  au3,  Beftrcidjt  biefe  mefferrürfenbief  mit  3ttofm,  wel* 
c§er  gebrüht,  mit  wenig  ÜJcilcfy  feingerieBen,  mit  3urfer,  3immt,  feinge« 
ftogenen  SDianbeln  unb  itfofenwaffer  gu  einem  rcd)t  birfen  23rei  angerührt 
ift,  rollt  ben  Steig  gufammen,  legt  bie  SRotte  auf  ein  93lea>,  lägt  ftc  aufs 
ge^en,  Beftrcid)t  fie  mit  SButter,  Bärft  fle  im  mägig^eigen  Ofen  gu  fdjo* 
ncr  Jarbe,  Bcftreia)t  fte,  Wenn  fie  auf  bem  Ofen  fommt,  noa)  einmal  mit 
SButter  unb  ftreut  3nrfer  barüber. 

1144.  ÄofcfucfcetU  9ttan  rft^rt  Weigen  #5fc  (Ouarf)  in  einem 
^eibena^fe  red)t  fein,  »ermtfdjt  \t)n  mit  3urfer,  3iwtmt,  ein  wenig  93uU 
ter,  einigen  Giern,  f  eingebogenen  üftanbeln,  gereinigten  f leinen  föofinen, 
etwas  füger  unb  faurer  ©alme,  aucB,  wenn  man  e3  liebt,  mit  ein  wenig 
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feingepuloertem  ©afran,  ftreidjt  biefe  3Jlaffe  ftngerbicf  auf  ben  toie  jum 
Sfflaumenfudjen  9to.  1139  bereiteten,  fefyr  bünn  auf  ein  33led)  aufge* 
rollten  unb  mit  einem  9tanbe  umgebenen  ieig'  nad)  bem  5lufgefyen  befs 
felben,  ftreut  iudex  barüber  unb  bd'cft  ben  Äuctyen  in  mäßiger  §ifce  gar 
unb  su  fd)öner  Sarbe. 

1145.  ^IltnbcrBrejcl.  9ftan  mad)t  oon  £  ^funb  Sttcfyl  mit  10 
bif  12  2otIj§efcn  unb  ber  nötigen  laumarmen  ÜRiCcr)  ein  £>cf  enftücf  uttb 
lägt  ef  aufgeben.  $)ann  rüfyrt  man  2£  $funb  üttefyl,  2  gange  Gier,  8 
(Sibotter,  ein  n?enig  ©alg,  abgeriebene  (Zitronen fatale,  2ttu£fatblütr;e 
unb  12  Sotlj  3ucfer  mit  lauwarmer  9Kilc§  gu  einem  nidjt  ju  roeidjen 
£eige  an,  mifa^t  12  Sotfy  33uttcr  unb  baf  aufgegangene  §efenftücf  bar* 
unter,  fdjlägt  ben  £cig,  melier  bie  JJcfti^f cit  Ijabeii  muß,  baß  man  iv)n 
aufrollen  fann,  redjt  tüd)tig,  beeft  tfyn  mit  einem  Xudjc  $u  unb  laßt  \i)n 
ein  wenig  aufgeben.  1|  $funb  fefteS3uttcr  wirb  in  f altem  SGBaffcr  auf; 
gewafdjen,  auf  bem  £ifdje  gefnetet,  bif  alle«  SBaffer  barauf  entfernt  tft, 
$u  einer  runben  ©ctyeibe  geformt  unb  auf  einem  Xucfye  abgetroefnet,  baß 
nicfyt  bie  gcringfte  geud)tigfeit  taxun  bleibt.  9^un  rollt  man  ben  Xeig 
auf  bem  mit  iülety  beftreuten  Sttfcr>c  ju  einer  fingerbtefeu  platte  auf, 
legt  bie  SButter  barauf,  fd)l5gt  ben  £eig  oon  allen  (Seiten  barüber  unb 
rollt  iljn  wie  ben  ^Blätterteig  in  9io.  758  auf,  bod)  fann  man  i^n  $ier 
anberf  3ufammcnfd)lagen,  nä'mliä)  fo,  baß  man  bie  beiben  (Snben  bef  ju 
einer  tänglid)=merecf  igen  platte  aufgerollten  Steiget  nad)  ber  9flitte  befs 
felben  tyn  überfdjlägt  unb  ben  £eig  bann  nod)  einmal  jufammenlegt,  fo 
baß  er  nun  in  4  blättern  übereinanberliegt.  SDiefef  Aufrollen  unb 
3ufammenfd)lagen  wiebcrfyolt  man  noefy  jwcimal,  rollt  bann  ben  £eig 
bünn  auf,  Bcfrretct)t  i^n  mit  gerlaffencr,  ungefaljener  Butter,  beftreut 
ifm  mit  1  $funb  auf  gef ernten  großen  9ftofinen,  £  s$funb  gereinigten 
(Sorintljen  (bie  SRofmen  unb  (Sorinttyen  müffen  gut  abgetroefnet  fein), 
2  fiotfy  bitteren  unb  4  Sotfy  fügen,  abgezogenen  unb  feingeljacften  3ttans 
beln,  rollt  i$n  ber  Sange  nadj  gu  einer  langen  Sßurft  auf,  formt  baoon 
auf  einem  SBlecfye  eine  große  S3regel,  laßt  biefe  an  einem  Warmen  Orte 
red)t  $odj  aufgeben,  befrreidjt  fte  mit  (5i,  bäcft  fie  in  guter  Dfenln'^e 
gar,  beftreid)t  fle,  auf  bem  Ofen  fommenb,  mit  SButter  unb  beftreut  fie 
mit  3ucf er. 

1146.  »ttodje.  «PtO^etettfu^ett.  9Kan  bereitet  biefef  ©aef; 
roerf  oon  1|  ^?funb  üfteljl,  1  ^funb  33utter,  10  ganzen  (Sicrn,  1  fiot^ 
©alj,  1  bif  1£  2ot§  3uder,  4  2ot^  §efen  unb  ungef^r  TV  Ouart 
2Kildj  ober  ©afne.  SSon  bem  oierten  5:^eile  bef  Wlttytf  »irb  mit  ben 
§efen  unb  etioaf  lauttjarmem  Söaffer  ein  meia^ef  §efenftücf  gemalt, 
roeld)ef  man  jum  Slufge^en  an  einen  warmen  Ort  fteltt.  $)a£  übrige 
Wlity  fct)üttet  man  auf  bcn  tifcb,  maa^t  eine  @rube  barein,  p$MX  bie 
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Sßutter,  n?eldje  recfyt  f rifcf>  unb  im  Sßinter  erft  gefdwteibig  gefnetet  fein 
mufs,  in  Heine  ©tücfe  über  bag  Sftefyl,  fd)lägt  bie  (5ier  in  bie  ©rube, 
fügt  ben  3uder,  bag  ©alj  unb  bie  äftild)  in'n$u  unb  fnetet  bieg  5ltleg 
einem  red)t  feinen,  flaren  £eige  gufammen.  SÖBenn  ber  Hefenteig  aufs 
gegangen  ift,  njirb  er  über  ben  £eig  gefd;üttet  unb  mit  bemfelben  buvd) 
gute  Bearbeitung  mit  ber  §anb  feljr  genau  oermtfd)t.  2)ann  legt  man 
ben  £eig  in  einen  leicht  mit  2Jk^l  auggeftreuten  Sftapf,  beftäubt  Üjn  mit 
SUce^t,  bedt  eine  me^rfad)  aufammengelegtc  ©ereiette  barüber,  bebecft 
ityn  nod)  mit  einem  oaffenben  5)edfel  unb  lä'ßt  i^n  an  einem  falten  £)rte 
12  ©tunben  ruljig  ftetyen.  SKun  fdjüttct  man  ben  aufgegangenen  £eig 
auf  ben  mit  Sftetyl  beftäubten  £ifa),  brüdt  itm  mit  ber  §anb  breit  aug= 
einanber  unb  legt  i§n  lieber  jufammen.  Stadlern  man  bieg  nad)  einigen 
©tunbcn  nod)  einmal  nneber|olt  fjat,  fd)neibct  man  ben  merten  £t>eil 
beg  £eigeg  ab,  bretyt  ben  gregern  ifjeil  mit  §ilfe  oon  2ftef)l  ju  einem 
runben  23robe,  legt  bie»  auf  ein  mit  Sutter  beftridjeneg  SBIedt),  brüdt  in 
bie  ÜRitte  beg  Vrobeg  eine  fleine  Vertiefung,  beftreid)t  biefe  leicht  mit 
(fi,  bre^t  ben  fleinern  £fjeil  beg  Steiget  ebenfalls  runb,  madjt  eine 
@pifcc  baran,  fefet  i§n  mit  berfelben  in  bie  Vertiefung  beg  großen  23ro- 
beÄ,  beftreicfyt  bieg  gut  mit  @i  unb  bäcft  bie  23riocf)e,  oljne  fie  weiter 
aufgeben  ju  laffen,  in  einem  mäjjigljeigen  Dfen  ettoa  1  big  H  ©tunbe. 
£>ie  Vriodje  barf  toä'ljrenb  beg  Varfeng  nid>t  berührt  derben.  —  dJlan 
fann  bie  SBriodje  aud)  in  einer  mit  Vutter  auggeftridjenen  fyofyen  (£affes 
role,  ober  in  einef  l>of>en,  runben,  mit  Vutter  auggeftrid)enen  Äaofet 
oon  ftarfem  Rapier  batfen. 

1147.  ÄleittC  SBriüdjeS.  3u  biefen  mad?e  man  einen  ettoag 
feineren.  Xeig  oon  1£  $funb  3Jcc$l,  1  $funb  Vutter,  6  big  7  ganjen 
(£iern,  3  £otl)  §efen,  ein  toenig  Surfet,  @al$  unb  nur  loenig  2Jcildj.  — 
2)ic  Söereitunggnmfe  beg  £eigeg  ift  ber  beg  Steiget  in  ooriger  Kummer 
gans  gteid).  —  *Kad)bem  ber  Xeig  12  big  18  ©tunben  an  einem  falten 
Orte  geftanben  Ijat  unb  aufgegangen  ift,  mirb  er  auf  einen  mit  2)ce^l 
beftäubten  £ifd)  gefd)üttet,  augeinanbergebrüeft,  lieber  jufammengclegt 
unb  in  fleine  <5tücfe  gefcfynitten ;  biefe  breljt  man  mit  £>ilfe  oon  9fte|l 
ju  Äugeln  oon  ber  @röge  gan$  fleiner  $lepfcl,  fefct  fie  ein  n>enig  oon 
einanber  entfernt  auf  ein  Vlecfy,  brüdt  fie  ein  roenig  breit,  mad)t  in  jeben 
ftudjen  mit  ber  gingerfpi^e  eine  fleine  Vertiefung  unb  beftreicfyt  fie  leid)t 
mit  Söaffer.  jT)ann  brefyt  man  oon  bemfclben  steige  gau^  fleine  kugeln 
mit  einer  6pifce  baran,  fe^t  fie  auf  bie  föudjen,  befireid)t  biefe  mit  (5i 
unb  bäcft  fte,  o^nc  fie  roeiter  aufgeben  ju  laffen,  im  Reißen  Cfen 
fd)öner  3arbe  unb  gar. 

1148.  §omiurger  tttd&ett.  Von  2  5Pfunb  D^e^t,  |  ^Pfunb 
SButter,  6  ganjen  (Siern,  etn?ag  ®alj,  abgeriebener  ^itronenfc^ale,  SDhigs 
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fatbtütlje,  10  £otlj  3utfer,  5  big;  6  £otfy  £)efen  unb  ber  nötigen  Wtilfy 
roirb  ein  roeicfyer  Hefenteig  nacr)  $lnn>eifung  ber  9to.  1139  bereitet,  biefer 
auf  mit  Mtty  beftäubte  SBarfbledje  bünn  auggerollt,  mit  einem  $ncipetfen 
buntgefnippen,  nad)  bem  9lufgeljen  mit  SButter  befinden,  mit  3utfcr 
unb  3tmmt  beftreut  unb  in  guter  Ofenfyifce  $u  feböner  garbe  gebatfen. 

1149.  §omBurgct  »tejeltu  U  $funb  mtty,  f  $funb  $8ut* 

ter,  2  gan$c  Gier,  4  (Stbottcr,  eine  Sßrife  <Sal$,  ein  roenig  3urfer,  abges 
riebene  (Sttroncnfdjale,  4  £otfy  £>efen  unb  etroa  ^  Ouart  Sftildj.  — 
3Son  bem  britten  Steile  be3  9ftefjlc3,  ben  §cfen  unb  ber  nötigen  Sücilcr) 
madjt  man  ein  £>efenftü(f  unb  lägt  e3  aufgeben.  3)te  übrigen  Butfyaten 
Werben  auf  bem  jfcifdje  jufammengefnetet,  mit  bem  aufgegangenen  §es 
fenftücf  r>ermifd)t  unb  mit  ber  £anb  redjt  blafig  gefdjlagen.  £>er  £eig 
barf  nidjt  $u  roeia)  fein,  bamit  man  iljn  mit  §ilfe  oon  9Rer)l  ju  fleinen, 
gut  fingerlangen  33re$eln  formen  fann,  roeldje  man  auf  ein  23led)  legt, 
an  einem  warmen  Ofen  aufgeben  lägt,  mit  (Si  beftreidjt  unb  in  guter 
Ofenfyifcc  $u  fdjöner  garbe  bäcft.  Sftadj  bem  (Srfaltcn  Beftreut  man  bte 
53rejcln  mit  Surfer. 

1150.  ©ngliföe  SBtejeln*  üftan  fefct  8  Sot$  üfle^l  mit  3  2ot$ 
$efcn  unb  etroaä  lauwarmem  ^Baffer  $u  einem  §efcnftü(f  an  unb  lägt 
bieg  aufgeben.  £>ann  fluttet  man  20  ü?ott)  SCRc^I  auf  ba£  SBacfbret, 
fügt£  $funb  SButter,  4  £otfy  gurfer,  etwaä  (Sttronenjwf  er ,  eine  Sßrife 
@al$  unb  ba3  aufgegangene  ^efenftücf  fyinju,  fnetet  bieg  5We3  mit  ein 
Wenig  lauwarmer  Sftild)  ju  einem  jtemltd)  Weifyen  Steige  jufammen,  bes 
arbeitet  biefen  tüd)tig  mit  ber  £anb,  bag  er  redjt  flar  unb  blafig  wirb, 
tlmt  itytt  in  einen  mit  9ftel)l  auägeftreuten  9ßapf,  bebedft  il)n  mit  einem 
Zud)t  unb  lägt  iljn  an  einem  warmen  Orte  aufgeben.  £>icrnadj  roßt 
man  ben  £eig  auf  bem  mit  ÜM)l  beftäubten  üöatfbrete  ju  einer  langen 
SBalje  au3,  tfycilt  biefe  in  eigrogc  ©tücfe,  bilbet  toon  biefen,  inbem  man 
j-cbeS  @tü<f  juerft  $u  einer  langen  feberfielbirfcn  SBalje  bre^t,  etwa  43oH 
lange,  trompetenförmige  ©regeln,  legt  biefe  auf  ein  23led),  lägt  fie  aufs 
gelten,  bäcft  fte  im  feigen  Ofen  ju  fajöncr  hellbrauner  garbe,  beffreicrit 
fie  mit  jerlaffener  23uttcr,  fdmeibet  fte  warm  oom  93led)e  ab  unb  beftreut 
fte  fogleid)  mit  fcl)r  feinem  3ucfer.  3um  £§ee  unb  Kaffee  ift  biefeS  SSacfs 
werf  ganj  fcorjüglid}. 

1151  3ttueba&  1  $funb  SJk^l,  6  !t?otr>  SButtcr,  5  fiot^  3utferf( 
bte  fct>r  fetnge^aefte  <5d)ale  einer  falben  Zitrone,  eine  gute  Sprife  Salj, 
2^- — 3  Sotty  ^efen,  ungefähr  ein  2ßeingla3  Doli  laumarmer  9^il(^.  — 
9iad)bem  man  bie  ^efen  mit  etmaS  fdjroad^  launiarmem  Sßaffer  ober 
äRildj  flar  aufgelöft  ^at,  maa^t  man  in  bie  Ottilie  beg  in  einen  Dtapf  ge* 
fd)üttetcn  unb  an  einem  roarmcn  Orte  gut  erwärmten  3ttc$le3  .eine 
@rube,  t$ut  bie  ^efen  ^inetn,  rü^rt  fte  mittelft  etneg  §oljlöffel3  mit 
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ettoaä  9ftefyl  gu  einem  toeidjen  £eige  an  unb  lägt  biefen  an  einem  toars 
men  Orte  gut  aufgeben.  $)ann  tfyut  mau  bie  oben  angegebenen  übrigen 
3utfyatcn,  benen  man  nadj  ^Belieben  aud)  nod)  eine  $rife  feinen  äimwt 
beifügen  fann,  f)in3u,  rütyrt  bic3  TOeä  311  einem  nid)t  31t  meinen  £eige 
an,  fdjla'gt  ben  icig  tütfytig,  bebeeft  iljn  mit  einem  iudje  unb  lägt  ifyu 
nodj  einmal  fo  Ijod)  aufgeben,  hierauf  wirft  man  ben  ieig  mieber  jus 
fammen,  rollt  Ujn  mit  ben  ^anben  auf  beut  mit  9JM)l  beftäubten  £ifd)c 
3U  langen,  2  3oll  biefen  SBalgen  au3,  legt  biefe  auf  mit  3Jlet)I  beffreute 
SBledje,  lägt  fte  nneber  aufgeben,  beftreidjt  fie  mit  gcrlaffener  SButter, 
bäcft  fte  im  mcifjigfycißen  Ofen  gar  unb  3U  fdjöner  garbe,  fdjncibet  fie 
nad)  bem  oollfommenen  ßrfalten  in  ©Reiben  oon  ber  2>i<fe  eines  Ijals 
ben  %oUt$  unb  röftet  biefe  im  Ofen  ober  auf  einer  Reißen  platte  auf 
beiben  Seiten  fd)ön  gelbbraun. 

1152.  ©lactttet  %\l)hba&.  SDerfclbe  £eig  wie  in  ber  vorigen 
Kummer  wirb  $u  ftngerbicfen  unb  gut  fingerlangen  33röbdjen  geformt, 
weldje  auf  ein  SBtecr)  gefegt  unb,  nadfybem  fie  aufgegangen  finb,  im  Reißen 
Ofen  3U  fdjöner  garbe  unb  gargebaefen  Werben.  Sftad)  bem  (Jrfalten 
fd^neibet  man  fie  in  £>a'lften,  beftretdjt  fte  mit  einem  fteifen,  mit  Surfet 
oermifd)ten  (5iweifjfdmcc,  befireut  fte  mit  feingeljacften  SKanbcln  unb 
3uder  unb  läßt  fte  im  mäfjigfycißen  Ofen  fdjönc  garbe  nehmen. 

1153.  2Rt!c&&robe.  i  g5funb  $Üe!jl  rüljrt  man  mit  4  bis  6  £ot$ 
§efen  unb  etwa3  lauwarmer  Sfttld)  3U  einem  meid)en  §efenftftcf  an. 
$)ann  bereitet  man  oon  1£  Sßfunb  OJkfyl  mit  etwa  f  Ouart  äftild)  unb 
etWa3  ©alj  einen  ntdjt  gu  Weidjen  Xeig,  oermifd>t  benfelben  mit  bem 
aufgegangenen  £>cfenftürf  unb  mit  4  Sotl)  ^Butter,  arbeitet  ben  £eig 
redjt  flar,  formt  baoon  Heine  runbc  ober  lange  23robe,  legt  fte  auf  ein 
Sied;,  läßt  fte  aufgeben,  bcftretcfyt  fte  mit  (Si,  Weld)e3  mit  etwas  SBaffer 
flargequirlt  ift,  unb  bäcft  fte  im  giemlidj  Reißen  Ofen  3U  fdjöner  garbe 
unb  gar. 

1154.  ÄÜmmclfudjett.  9flan  löfe  3  fiotlj  £efen  mit  einem  Heia 
nen  SBeinglafe  00U  fdjwad)  lauwarmer  SÖiild)  auf,  füge  2  gange  (Sier,  2 
(Sibotter,  1  gehäuften  (Sßlöffel  ooll  3U£fcr/  Wenig  ©alj  unb  8  £ot§ 
lau  3erlaffcne  ^Butter  l)in3u,  mifdje  SlUeö  gut  3ujammen,  rüfyre  hiermit 
1 — 1£  $funb  feinet  ÜJlct>I  3U  einem  nicfyt  $u  feften  steige  an,  fdjlage 
benfelben  tüdjtig,  forme  baoon  auf  bem  mit  üfteljl  beftreuten  Stifte 
flehte  länglidje,  an  beiben  (Snben  gugefpifcte  ßudjen  oon  ber  üüänge  unb 
£)icfe  etneä  ginget,  lege  biefe  auf  ein  mit  Butter  beftridjeneä  SBlea?, 
brüefe  fte  ein  Wenig  platt,  laffe  fte  gut  aufgeben,  beftreidje  fie  mit  (Si, 
mad^e  in  jeben  ^u^en  mit  ber  2ftefferfmfce  3  ober  4  <3tid)e,  beftreue  bie 
Äu^en  mit  Äümmel,  belege  fte  mit  t leinen  ©tücfdjen  33utter,  barfe  fie 
im  gtemlid)  feigen  Ofen  ju  f^öner  garbe  unb  gar,  unb  beftreidje  fte, 
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rcentt  fte  cm3  bem  Ofen  fommen,  mit  3erlaffencr  23utter.  9Kan  giebt 
bic[c  ^ud^cn  $um  £fyee  unb  Kaffee. 

1155.  Spccfr'udjctt.  STOait  Bereite  oon  1  $funb  9ftc$I,  12  2otI) 
©utter,  3  ganjen  Giern,  2  £eth  3utfer,  3  Sotlj  §efen,  ein  roenig  <3at$ 
unb  ettoa  |  Ouart  lauroarmcr  2JUla)  einen  todt ern  Hefenteig,  fdjlage  t^n 
tüchtig,  laffe  i!jn  aufgeben,  roirfe  tyn  roieber  jufammen,  rotte  il)n  auf 
einem  mit  Uftel^l  BeftäuBten  33led)e  bünn  au3,  forme  einen  Dianb  ringg 
um  ben  ®ud)en,  laffe  iljn  roieber  aufgeben,  Belege  i^n  mit  flcinroürfeligs 
gefd^nittenem  ©pect',  ftreue  Hümmel  barüBcr,  BeftäuBe  ben  buchen  mit 
ein  roenig  3uder  unb  Bade  iljn  im  Reißen  Ofen  ju  fa>öner  garBc. 

1156,  3ttitebelfuc§ett.  9#an  fdjneibe  eine  ÜRe^e  aBgefa^älte  3toie= 
Bein  tu  bünnc  ©Reiben,  fdmtore  fie  in  Butter  ober  @d&roetnefdjmal3 
mit  (Saig  roeid)  unb  roeifj,  unb  fct)üttc  fie  jutn  Abtropfen  in  einen  $)ura> 
fd)(ag.  ©anti  rotte  man  einen  Hefenteig,  roeldjen  man  roie  in  ooriger 
Kummer  Bereitet  Ijat,  bünn  auf  einem  S3led)e  aus,  forme  ringS  um  ben 
buchen  einen  ctroaS  holten  9ianb ,  laffe  ben  Äudjcn  aufgeben,  Beftreicr)e 
ben  Dianb  mit  (St,  lege  bie  BroieBeln  glatt  auf  ben  $ud>en,  Bacfe  ilm  im 
feigen  Ofen  Beinahe  gar,  maa)e  einen  ®ug  barüBer  unb  laffe  it)n  mit 
bemfelBcn  oettig  garBacfen.  $en  ©ug  Bereitet  man  oon  3  ganzen  Giern, 
£  Söffet  Wldjl,  £  Ouart  ©a^ne  unb  ein  roenig  <5al$. 

C 1157.  ^fannf  udjen.  gajhtadjtSf raffen,  ©er  £eig  ju  biefem 
allgemein  Beliebten  ©aefroerf  roirb  auf  fetyr  oerfajiebcnc  5lrt  Bereitet ; 
ebenfo  oerfd)tcben  ift  bie  güttung  beffelBen;  man  fann  bie  ^fannfudjen 
mit  9l&rtfojen=,  Pflaumen;,  £>imBeer=  ober  $irfd>9ttarmctabe  fütten ; 
audj  ^flaumens  unb  $irjd)mug,  voenn  c3  t>orl)er  mit  roenig  Saffer  ober 
SBein  gu  einem  red)t  birfen  23rei  aufgclöft,  burd)  ein  <Sieb  geftric^en  unb 
mit  Buder  gehörig  »erfügt  ober  mit  einer  tjon  ben  oBcngcnannten 
grud)t:sDZarmclaben  oermifa^t  ift,  eignet  jtd)  feljr  gut  jur  güttung  ber 
$ud;cn.  —  Gütige  ber  Beroä^rteften  SRecepte  jur  ^Bereitung  ber  $fanns 
fudkn  ftnb  folgenbe:  1£  Sßfunb  lauerroärmteS  9ftel)l  fer/üttet  man  in  eis 
neu  9capf,  rnaa^t  eine  @rube  in  bie  SDZittc  be3  2Jlel)[c3,  tt)ut  5  £otlj  $e= 
fen,  roeldje  mit  einer  reichlichen  Obertaffe  fdjtuad)  lauwarmen  2Baffer3 
flar  aufgelöft  ftnb,  r)httin,  rü^rt  biefe  mit  etroaS  Wltfyl  ju  einem  roei= 
d)en  Steige  an  unb  lägt  iljn  gut  aufgeben.  2)ann  fügt  man  8  Sotlj  3u; 
der,  bie  auf  3uder  abgerieBene  ©cfyale  einer  Gitronc,  eine  ^ßrtfe  3Jht3= 
fatblütjje,  ein  roenig  ©alg,  6  Gibotter,  12 — 15  Sott)  erweichte  Söuttcr, 
naa)  SBetieBen  aua)  einige  feingeftojjene  Bittere  SO^anbetn  ^inju,  rü^rt 
fyieroon  mit  fc^roach  lauroarmer  Wxlty  einen  roeber  ju  feften,  noch  3u 
n>eid)en  Xeig  an,  fdjtägt  biefen  mit  bem  §ot$löffel  fo  lange,  Big  er  ganj 
flar  unb  feinBlaftg  getiorben  ift,  beeft  ben  Xeig  mit  einem  ^udie  $u  unb 
lägt  ihn  ein  roenig  aufgeben,    darauf  arbeitet  man  i^n  roieber  gujam* 
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men,  tyvd  iljn  auf  ben  mit  Wltty  bcftäitbtcn  £tfd),  brütft  ifm  mit  bcr 
£>anb  ober  mit  bcm  9toüfwl$e  bütm  awSeinanbcr,  beaeidmet  burd;  letzte 
(Sinbrücfe  mit  einem  etwa  2£  Boll  im  £>urd)meffer  Ijaltenben  tunben 
2lu8fted)et  Greife  auf  bie  $älfte  ber  Steigplatte,  fefet  in  bte  2ftttte  eine« 
jeben  Greife«  ein  fleineä  §äufd>en  grudjtmuß  (fie^e  oben),  beftretdjt 
ben  Steig  ringS  um  bie  £>ciufa>n  fd)Wad)  mit  SBaffer,  fH$t  bann  mit  ei= 
nem  etwag  größeren  3lu3fted)er  runbe  platten  aus  ber  leergebliebenen 
£>älfte  ber  Steigplatte,  bedt  biefc  über  bie  §äufd)en  gmcfytmuß,  brüdft 
ben  Steig  ringS  um  bte  güllung  mit  ben  gingent  feft  aneinanber,  fKdjt 
mit  bcm  erften  5lu3ftedjer  bie  ^fannhidjen  runb  au3  unb  legt  fie  auf  ein 
mit  2Jcefyl  befta'ubteS  SBted).  2)en  übriggebliebenen  St eig  wirft  man  mies 
ber  gufammen,  unb  formt  baoon  auf  bte  eben  befdjvtebcne  SSeife  gleid^ 
fattä  Sßfatmfu($en.  9ßad)bem  bie  $fannfud)en  an  einem  warmen  Orte 
aufgegangen  ftnb,  legt  man  fie  31t  6  bt3  10  @tücf,  je  nadjbem  ba3  @es 
fd^irr,  in  weldjcm  man  ftc  barfen  will,  Heiner  ober  größer  ift,  in  nidjt  ju 
tyeiße  Söatfbutter  ober  @dunal$  (fie^e  Sfa>.  20),  ba'tft  fte  unter  öfterem 
betjutfamen  Ummenben  auf  beiben  ©eiten  ju  fd)öncr  fyeHrotfyer  garbe, 
legt  fte,  Wenn  ftc  gar  ftnb,  auf  £öfd^aptcr  unb  bejtreut  fie,  nadjbem  ftc 
etwa3  abgefüllt  finb,  mit  feinem  3uder  ober  glacirt  fte  mit  einer  (5u 
tronenglafttr  nadj  Sfto.  1101.  —  9}od)  ift  gu  bemerfen,  baß  man  bie 
Sßfannfuajen  nid^t  $u  Jjod)  aufgeben  laffen  barf,  ba  fie  fonft  beim  SBaden 
oiel  gett  an$ie$en  unb  baburd)  ungenießbar  werben. 

(Sincn  anbern  £etg  ju  ben  5?fannfud;en  bereitet  man  fola,enbermas 
ßen:  Sttan  läßt  |  Ouart  Söäldj  nur  lauwarm  Werben,  löft  £  $funb 
Söutter  barin  auf,  fügt  6—8  Sotlj  3udcr,  4  (gibotter,  abgeriebene  i$U 
tronenfa>le,  ein  Wenig  SÖJuäfatblütlje,  eine  ^rife  <Sal$,  3  Sotfy  mit  ein 
Hein  wenig  faltemSßaffer  erWeid)te  §efen  unb  nadj  belieben  audj  einige 
fetngeftoßene  bittere  SJcanbeln  lun^u,  mifdjt  2We3  gut  gufammen  unb 
rü^rt  hiermit  unb  mit  bcr  etwa  nod)  nötigen  Ütttld)  1  s$funb  lau  er* 
WärmteS  9Jic^l  gu  einem  $iemltc§  Weisen  Steige  an,  fdjlagt  biefen  tüa> 
tig,  bamit  er  5%  unb  blaftg  wirb,  läßt  ben  Steig  etwas  aufgeben,  ars 
beitet  ilm  wieber  jufammen  unb  formt  nad)  ber  oben  angegebenen  2Beife 
^fannfudjen  barau3. 

(Sin  brttter  Steig  beftefjt  au3  2  <ßfunb  äÄc$I,  14  Soll)  Sutter,  6 
^otlj  §efen,  3  gan$en  (Stern,  10  2otl)  3urfer,  (Sitronenfa^ale,  einer  $rife 
®al$,  Ü)cu3fatblüt^e  unb  etwa  £  Quart  2fltKf),  unb  wirb  wie  ber  oorige 
jufammengcfetjt. 

1158.  $efettttmffeltu  3u  biefem  Sadwerf  gtebt  e3  unja^lige 
SRecepte,  wela^e  im  Ouantum  ber  3nt^aten  unb  in  ber  3lrt  ber  ä11^1^5 
mcnfcljung  berfetben  fc^r  Oon  einanber  abweiden.  (Einige  bev  beften 
D^ece^te  ftnb  folgenbe: 
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1)  SDian  rührt  1  $funb  SButter  ju  ©ahne,  fügt  nadt)  unb  nach  uns 
ter  fortgefefctem  9ftür/ren  8  ganje  (Ster,  2  Sotr;  Sucfer,  abgeriebene  <£is 
troncnfchale  unb  ein  wenig  2)cu3fatblüthe  ^inju,  oermifd)t  bie  9ttaffe 
mit  3  #ott)  in  lauwarmer  2}iilcr)  aufgelösten  £>efen  nnb  mit  1  Sßfunb 
ÜÜcchl,  oerbünnt  fte  mit  einem  reichlichen  falben  Ouart  lauwarmer  ©ahne 
ober  2ftilch,  lägt  fie  an  einem  warmen  Orte  aufgeben,  erhifct  bann  ba3 
SBaffelcifen  rcct;t  gleidmiägtg  über  ftarfflammenbem  £>ol$s  ober  Pohlens 
feuer,  ftreid)t  e3  mit  ©peef  au£,  füllt  fooiel  att  nötr)tg  fron  ber  Üttaffe 
hinein  unb  bä'cft  bie  Sßaffeln,  ba6  (Sifen  AfterS  umbrehenb,  311  gelbbrau* 
ncr  garbe.  $)ann  frafct  man  bie  beim  SBacfen  ausgetretene  äftaffe  00m 
(Sifen  ab  unb  hebt  ober  flopft  bie  Gaffel  au£  bem  (Sifen,  rücldt)e^  man 
fogleich  wieber  mit  SD^affe  füllt,  um  mit  bem  SBacfen  fortzufahren;  man 
barf  bie  Sßaffeln  nur  erft  fura  oor  bem  einrichten  baefen,  ba  fte  balb 
weich  unb  ja^e  werben.  SBeim  einrichten  beftreut  man  fte  mit  3ucfer 
unb  Simmt. 

2)  |-  ^funb  mtty,  4  Sßfunb  SButter,  8  (Sibotter,  3  Sott)  £efen, 
^  Ouart  ©ahne,  4  Sott)  3ucfer,  (Sitroncnfd)ale  unb  SttuStatblüthe.  — 
hm  brüten  Xfytil  bc3  9Rchle3  rührt  man  mit  ben  £cfen  unb  lauWars 
mer  ©ahne  ju  einem  Weid)en  £>efenftücf  ein  unb  lägt  e£  aufgehen.  £>a3 
übrige  ÜDiehl  fcermifcht  man  red)t  flar  mit  ben  (Sibottem,  einer  $Prife 
©al$,  ber  ßitronenfchale  unb  äftuäfatblüthe,  bem  3ucfer,  ber  lauwars 
men  ©ahne  unb  ber  zerlaffenen  SButter,  thut  ba3  aufgegangene  §efens 
fiücf  ba$u,  fchlägt  bie  SJlaffe  tüchtig  burdjeinanber,  lägt  fie  an  einem 
warmen  Orte  aufgehen  unb  bäcft  äöaffeln  baoon  wie  oben. 

3)  1  g*funb  ÜKehl,  |  ^Pfunb  SButter,  2  ganje  (Sier,  7  (Sibotter, 
3  Soth  3uder,  f  Ouart  Wiify  ober  ©ahne,  3  £oth  £efen.  —  $>aS 
SKehl  wirb  mit  ben  §efen  unb  ber  nött)igen  lauwarmen  äftilch  $u  einem 
Weichen  Jjefcnftücf  angerührt.  £)ann  rührt  man  bie  33utter  31t  ©ahne, 
rührt  bie  (Sicr  nach  unb  nach  barunter,  giebt  eine  ^ßrifc  ©alj,  abgertes 
bene  (Sitrouenfchale  unb  ein  Wenig  SJcugfatblüthe  baran,  rührt  baä  £es 
fenftücf  barunter,  fchlägt  bie  äftaffe  tüd^tig,  oerbünnt  fie  mit  ber  übrigen 
SDtild)  unb  ein  paar  Coffein  ooü  (Sognac,  mifcht  ben  ftcifgefchlagenen 
©dmee  oon  ben  7  (Siweigen  barunter,  lägt  fie  aufgehen  unb  bäcft  auf 
bie  oben  angeführte  2ßeife  Söaffeln  baoon. 

1159.  ©C$ttC<waffgltU  3Jcan  rührt  \  $funb  SButter  $u  ©ahne, 
rührt  nach  unb  nad)  10  (Sibotter,  eine  $rtfe  ©alj,  4  Sotr)  3udfer,  ab= 
geriebene  CSitronenfdjale  unb  20  fiotr)  9tter;l  barunter,  oerbünnt  bie 
äftaffe  mit  ungefähr  £  Ouart  füger  ©ahne,  jieljt  gule^t  ben  fer/r  fteifs 
gefchlagenen  ©chnee  oon  ben  10  ©iweigen  barunter  unb  bäcft  fogleict) 
2Baffeln  baoon. 

1160.  SBoffeln  t>on  gef^tagenet  @a^ne.   2Ran  f^lägt 
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|  Ouatt  bicfe  füge  ober  faure  ®at)ne  gu  einem  (reifen  @d)aum,  rüt)rt 
6  biä  8  (Sibotter,  4  Sott)  mit  (Sinnig  feingeflogene  üftanbeln,  unter 
ioeldjen  einige  bittere  fein  fönnen,  4  Sott)  3ucfer,  \  Sßfunb  üfter)t,  12 
Sott)  gef  lärte  Butter  unb  eine  $rife  ©atj  barunter,  oermifd)t  bie  SRaffe 
mit  bem  fet)r  fteifgefct)lagenen  <5ct)nee  ber  (Sinnige,  nnb  bäcft  fogteid) 
SBaffetn  baoon. 

HCL  3iWW^SBaffeln*  $>icfe  bäcft  man  in  einem  runbgefornts 
ten,  nur  wenig  vertieften  Sßaffeteifcn.  2)ie  SDcaffe  bagu  beftet)t  au£ 
1  $fuub  Sßuttcr,  £  $funb  3ucfer,  4  ganzen  (Siern,  8  (Sifcottern,  (Sttros 
nenguefer,  2  Duentdjcn  3*™™*  unb  1  $funb  !2ftet)t.  2flan  reibt  He 
SButtcr  gu  @at)nc,  rüt)rt  nad)  unb  naa)  bie  Gier,  ben  3ucfer,  (Sitrouetu 
juefer  unb  3intmt  unb  gulefct  ba3  9ftet)l  baruntcr,  unb  oermtfd)t  btc 
SD^affc  mit  bem  gu  fet)r  fteifem  ©djnee  gefd)tagenen  (Sitoeig.  9)can  bäcft 
bie  Sßaffeln  auf  nidjt  gu  ftarfem  geucr,  weil  fte  wegen  be3  meten  in  ber 
2Jiaffc  bcfinblidjcn  3ucfer3  leidjt  gu  braun  werben,  unb  beftreut  fte  beim 
2lnrid)tcn  mit  &udtx  unb  3imntt. 

1162.  &immttfyxtim.  Wan  rüt)rt  £  ^funb  feine«  9Jcel)t  mit 
£  ^ßfunb  feingeftogenem  j&udtx,  2—3  gangen  (Siern,  einer  $rife  @alg, 
£  Sott)  feinem  3immt,  3  Sott)  geklärter  Söutter  unb  ungefähr  ^  Ouart 
lauwarmer  @at)ne  ober  Seilet)  gu  einer  ftaren,  nidjt  gu  bünnen  Sttaffe, 
mad)t  baä  3immfr^r(fycneHcn  auf  ffammenbem  geucr  r)etg,  ftrcid)t  e£ 
mit  ©pedt  ober  geflärter  SButter  aus,  fütCt  einen  Söffet  ooll  oon  ber 
3flaf(c  r)inein,  unb  bäcft  fte  auf  beiben  Seiten  gu  fct)öner  garbe.  <So= 
balb  ein  ®ud)en  au3  bem  (£tfen  genommen  tft,  wirb  er  fogteid)  um  ein 
ruubc3  ©tücf  §otg  gewicfelt.  9Jcan  giebt  biefcB  33adwerf  gu  gefdjtages 
ner  <5at)ne  ober  füllt  e$  mit  berfelben.  $luct)  gu  ©efrornem  ift  eä  paffenb. 

1163.  ©feitfttC&Clt  mit  3tmmt.  2ttan  reibt  £  $funb  Butter 
gu  @at)ne,  rüt)rt  2  gange  (Sier,  3  ©ibotter,  |  Spfunb  3ucfer,  \  ^futtb 
2ftet)t  unb  1  Ouentd)cn  3imntt  barunter,  üerbünnt  bie  SDtaffe  nur  wenig 
mit  @ar)ne  unb  bäcft  fte  wie  bie  3immtrö^rdjen  in  oortger  Kummer  in 
einem  ersten,  nur  anfangt  mit  (Specf  ober  Butter  (eid>t  beftridjenen 
3immtröt)rd)eneifcn  gu  fd)öner  garbc. 

1164.  Petits-choux.  man  lägt  8  Sott)  (|  Quart)  Saffcr 
mit  8  Sott)  25utter  unb  einer  $rife  @atg  auffodjen,  fdjüttet  10  Sott) 
Üftet)l.  ^ingu,  rüt)rt  3löeg  fd)nett  untereinanber,  fo  bag  ein  flarcr,  giem; 
lid>  fteifer  Xeig  gebilbet  toirb,  unb  tt)ut  benfelben,  nad)bem  er  uod) 
einige  OJttnutcn  ober  fo  lange  auf  bem  geuer  gerüt)rt  ift,  bt«  er  ftet)  oon 
ber  (Saffcrole  unb  bem  Söffet  löft,  in  einen  3^caüf.  2Jcan  oermtfd)t  ben 
t)ctgcn  ieig  nad)  unb  nact)  jnit  4 — 6  gangen  (Siern  unb  ein  wenig  (£u 
tronenguefer,  rollt  it)n  mit  ben  §änben  auf  bem  mit  2ttet)t  beftviubtett 
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£ifd)c  ju  einer  langen  jottbicfcn  SSat^e  au§,  (d>neibct  btcfc  in  ©tücfe 
ton  ber  @rö§c  eine£  flehten  (Sieg,  rollt  biefelben  mit  ber  £>anb  auf  bem 
£ifdje  rcd)t  runb  unb  glatt,  fcfct  ftc  2-}  3^  ooneinanber  entfernt  auf 
ein  Bled),  bcftreid)t  fie  mit  Gi  unb  bädt  fic  im  fcr)r  mäßig  feigen  Ofen 
31t  fdjöner  hellbrauner  garbc  unb  gar,  beftreut  fic  mit  feinem  3"^cr  unb 
glacirt  fie  im  Ofen,  ober,  wenn  biefer  Ijicrju  nid)t  mehr  heiß  genug  ift, 
unter  einer  glüheuben  (Sdjaufel  tyiegclblant  £>ie  Petits-choux  müffen, 
wenn  fie  für  gut  geraten  gelten  follcn,  ()cd)  aufgelaufen,  ganj  fteif  unb 
treefen  unb  tnWcnbig  l)ol)l  fein;  fic  Werben  nad)  bem  ferf alten  auf  einer 
(Seite  aufgcfdjnitten  unb  mit  gcfd)lagcucr,  gefügter  (Sal)ne,  ober  mit 
einer  Gräme  nad)  9co.  1082,  1083,  1084  ober  mit  §imbeer=  ober  3o= 
banni)Sbccr:©etcc  gefüllt. 

1165.  Pains  ä  la  Duchesse.  ^Dtcfcö  Badwerf  unterfdjeibet 
fid;  Den  ben  Petits-choux  in  ber  oortgen  Stummer  nur  burd)  bie  Oerän? 
berte  gorm.  SDerfetbe  £eig  wirb  3U  fleincn  Balgen  oon  ber  Sänge  unb 
ber  £ide  cincö  ginget  breffirt,  auf  ein  Bled)  gelegt,  mit  (£i  beftrichen, 
in  mäßiger  £it5c  gebaefen  unb  mit  Buder  glacirt.  Wlan  füllt  biefe 
d)cn  cbenfo  wie  bic  Petits-choux. 

1166.  2Rtt?t0ttenfh:ubeltU  Sttan  bereitet  fuequ  einen  Steig, 
wie  ju  ben  Petit-choux  in  sJco.  1164,  rollt  benfetben,  inbem  man  grob* 
finnig  getjaette  ÜRafronen  (halb  füge,  halb  bittere)  barunter  unb  bar? 
über  ftrent,  auf  bem  £ifd)e  3U  langen,  eine!  fleincn  gingerS  biefen 
2^at3en  au3,  fdnteibet  biefe  in  gut  fingerlange  (Stüde,  legt  bie  Unteren 
auf  ein  Bled)  unb  bädt  fie  im  fein*  mäßig  Reißen  Ofen  gu  fdjöncr  ^cd- 
brauner  garbe  unb  redjt  trorfen.  2)iefe3  Badwerf  ift  feljr  gut  jum 

1167.  SRutBcr  Seig  $u  Dfcftfutjen.  2)can  fd)üttet  1  $fmtb 

OTiehl  auf  ben  £ifcf>,  mad)t  eine  Orube  barein,  pflücft  £  ^funb  in  fattem 
SBaffcr  gut  au3geWafd)enc  Butter  in  flcine  (Stüde  über  ba3  2Jtehl, 
fd)lägt  8  (Sibottcr  ober  2  gan$e  (Sier  unb  4  (Sibotter  in  bie  ©rubc,  giebt 
eine  $rife  (Salj,  6  Soth  3ucfcr,  bie  abgeriebene  (Sdjate  einer  Zitrone 
unb  einen  Gßleffel  ooü  SBaffer  baran  unb  oerbinbet  alle  biefe  3utljaten 
bind)  eine  rafd)e  Bearbeitung  mit  ben  §änbcn  31t  einem  glatten  £eige. 
ÜRait  Kirf  biefen  jebod)  nicht  ju  lange  bearbeiten,  fonjt  oerbrennt  er, 
ba£  ^ißt,  ber  £eig  oerlicrt  feine  Binbung  unb  brid)t  beim  Ausrollen. 
3m  (Sommer,  ober  wenn  bic  Butter  fct)r  weid)  ift ,  gefdjicljt  bieg  fcr)r 
leidSt.  mein  fühle  be<3l)alb  bic  Butter  in  faltcm  Sßaffcr  ober  in 
waffer  ab,  fod)e  aud)  1  ober  2  oon  ben  3um  £cigc  beftimmten  (Stent 
hart,  unb  mifdje  bie  erfatteten  unb  burch  ein  (Sieb  gcftrid)cncn  Dotter 
bcrfelbcn  unter  ben  £eig,  welcher  bann  nid)t  fo  lcid)t  oerbrennen  Wirb. 

1168.  äitfdjfudjett  mit  ©uf*   2flan  rode  ben  nad)  Angabe 
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ber  toorljergeljenben  Kummer  Bereiteten  SLctcj  auf  einem  mit  SDlefyt  bes 
ftveuten  23ogen  Rapier  $u  einer  etroa  £  3ofl  ^irfen  platte  au3,  fc^netbc 
biefe  fo  groß,  nu'e  bertöudjcn  tterben  f oll,  runb  $u,  tneipe  mit  ben$)au* 
men  unb  ^ctBefin^ern  beiber  §änbe  einen  etwa  einen  ^ott  fyoljen  Dianb 
um  bic  £eigplattc  unb  fneipe  biefett  mit  bem  ®ncipeijen  red)t  $icrlid>. 
2)ann  fdntcibc  mein  mehrere  $a|nerfrrcifcn  ein  roenig  breiter,  als  ber 
SRanb  fjod)  ift,  Hebe  fte  mit  (5i  unb  ÜDlcfyl  einem  langen  (Streifen  §u= 
fammen  unb  umgebe  ben  ^cigranb  mit  bem  ^apierftreifen,  mela)cr  einen 
koppelten  S^cf  erfüllen,  nämlid)  bag  Umfallen  be£  £eigranbc3  toerljüs 
ten  unb  bcufclbcn  äuglctd)  ttor  bem  $3raumr>erbcn  in  ber  Ofcnfyike  be= 
ivafyrcn  foÜ.  —  3Ber  in  bem  ^tuffneipen  cinc3  fo  fyofyen  Dcanbcjo  nid>t 
geübt  ift,  fann  auf  folgenbe  SBeife  einen  Dcanb  um  ben  ®ud)en  feigen : 
SDcan  nürfc  bie  Abfälle  bei  £cigc3,  nad)bem  bic  ausgerollte  c£cigplatte 
runb  5ugcfd)nittcn  ift,  jitfammen,  rolle  fie  gn>ci  SReff errüden  bief  in  bic 
Sange  au3  unb  fa^neibe  barau»  ein,  einen  3olI  breitet,  fo  lange!  23anb, 
baß  e3  um  bie  £cigplatte  reid)t.  £>ann  frteipe  man  mit  ben  gingern 
ringä  um  bie  runbc  £eigplatte  einen  niebrigen  Üianb,  beftreidjc  ilm  au§s 
fcenbig  mit  (Si,  fefee  ba's  £cigbanb  ringg  um  ben  ®ud>cn,  bcfrrcidje  bie 
beiben  (Snbcn  bc3  93anbc3  mit  (5i,  brüde  fte  feft  ancinanber,  bef  eftige 
ben  9tanb  an  bie  £cigplatte  burd)  Kneipen  mit  bem  Baumen  unb  feiges 
finger,  mad)e  tr)n  mit  bem  ®neipeifen  bunt  unb  umgebe  iljn  mit  Rapier. 
■Jftan  fcfyiebe  nun  ben  ®ud)en  auf  ein  SSacfbled),  beftreuc  ben  33oben  begs 
felben  mit  3ucfer,  belege  il)n  red)t  bidjt  mit  auSgcfteinten  fauren  ®irs 
fdjen,  beren  (Saft  man  guüor  gut  auägebrüdt  l)at,  ftreue  ctroaS  3ucfcr 
über  bie  ßirfdjen,  fefce  ben  ®uä)en  in  einen  mäßig  feigen  Ofen  unb 
taffc  ifyn  etroa  eine  fyalbe  (Stunbe  baden.  —  9Benn  bie  föirfdjen  in  bem 
$ud)en  in3  föodjen  geraten,  fo  gefcfyicljt  e3  leidet ,  baß  ber  (Saft  über 
ben  9tanb  fyinaulfodjt,  rooburd)  ber  ®ud)en  nid)t  allein  unfauber  toirb, 
fonbern  aud)  nad)  bem  förfalten  fdjroer  toon  bem  Rapier  ju  löfen  ift;  in 
biefem  gatle  ne^me  man  ben  Sueben,  fo  roie  man  ba3  Ueberfodjen  be? 
tnerft,  au3  bem  Ofen,  fülle  belmtfam  mit  einem  Söffet  ben  übcrflüfjtgen 
©aft  ab  unb  fe^e  ben  $udjcn  mieber  in  ben  Ofen,  üöenn  ber  $uä)en 
beinahe  gargebaden  ift,  fülle  man  einen  nad)  untcnftct)enbcr  Eingabe  be= 
teiteten  @uß  barüber,  laffe  il;n  bamit  noa)  ctroa  10  Minuten  in  bem 
Ofen  fteljen,  ne^me  i^n  ^erau?,  laffe  i^n  erfalten,  jic^e  i^n  auf  ein  runs 
t>e^  paffenbeä  ®ud)enbled),  befreie  i^n  öon  bem  ^apierranbe  unb  bem 
unter  bem  Äudjen  liegenben  Rapier,  lege  i§n  mit  bem  23led)  auf  eine 
©Rüffel  unb  bejtrcue  i^n  gut  mit  3uder. 

2)er  ®uß  mirb  folgenberma§en  bereitet:  9#an  ftogc  bie Äirfd^ftetne 
in  einem  SDtörfer,  laffe  fie  mit  bem  auägebrütften  ^irfd)fafte  fiebenb^eig 
toerben,  gieße  ben  ©aft  bura)  ein  feinet  @ieb,  t>ermifc^e  i^n  mit  etttjaä 
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Sftotljttettt,  einem  ganjen  ($i  unb  einigen  (Sibottern,  $>udtx  unb  ein  wenig 
füger  ober  faurer  <Sa|ne  unb  quirle  3We3  red)t  gut  burdjeinanber. 

1169.  «Pflaumfnfn^Cll*  Dcadjbem  man  ton  mürbem  Steige 
nadj  Eingabe  ber  oorigen  Kummer  einen  mit  einem  Sftanbc  oerfeljenen 
$ud)en  geformt  l;at,  ftreue  man  Qudtr  in  benfelben,  fülle  i^n  mit  in 
.^alftcn  gefdmittenen,  Don  ben  ©tetneu  befreiten  Pflaumen,  Welche  man 
in  guter  Ortnung  redjt  bicfyt  in  ben  $ud)en  legt,  ftreue  j&udtx  barüber 
unb  baefe  ben  Äudjen  etwa  \  ©tunbe  in  einem  nid)t  ju  feigen  Ofen  $u 
fdjöner  garbe  unb  gar.  9ftan  fann  aud),  wenn  ber  $ud>en  beinahe  gar 
ift,  einen  @ug  barüberfüllcn  unb  mit  bemfelben  oottenbä  garbaefen  laf= 
fen.  £en  ©ug  bereitet  man  oou  \  Cuart  €>al)ne,  einem  ganzen  (Si, 
4  big  5  Gibottern,  Surfer  unb  (Sitvonen$ucfer.  —  Sftacr)  bem  (Srfalten 
beffteut  man  ben  ®ud)cn  bief  mit  3ucfer.  —  getner  wirb  ber  ^udijen, 
wenn  man  bie  Pflaumen  abfdiält ;  aud)  fann  man  ben  3ucfcr/  mit  weis 
d)em  man  ben  ßudjen  beftreut,  mit  3immt  unb  ein  wenig  feingeftogener 
unb  geftebter  ßarbamome  oermifdjen. 

1170.  Hpfeifttdjetl.  9)can  fd)ält  bie  Slebfct,  fdmeibet  (!e  in 
Viertel,  befreit  fie  oon  ben  ®erngcfyäufcn,  fd)ncibet  fie  in  feine  ©cfyets 
ben,  oermifcfyt  fte  mit  einigen  feingeftogenen  bitteren  Üftanbeln,  3ucfer, 
(Sitronenjutfer  unb  9him,  unb  lagt  fie  eine  ©tunbe  fielen.  £>ann  bes 
reitet  man  oon  mürbem  ieige  nad)  9to.  1167,  unter  melden  man  aud> 
nod)  \  2otb  fetngeftogene  bittere  Sftanbeln  mifdjen  fann,  einen  runben 
$ud)cn  wie  311m  ®irfd)fud)en  in  9io.  1168,  füllt  i^n  mit  ben  2lepfeln 
jtemlid)  00Ü  unb  bäcft  xljn  in  einem  mägtgfyeigenOfen  gu  fd)öner  garbe 
unb  gar ,  über$ieljt  bie  Oberfla'aje  be£  ®ud)en3  mit  etwas  oerbünnter 
^prifofemSJcarmelabe,  ftreidjt  meinen  (Siweigfdjnec  barüber,  beftäubt 
ben  föucfycn  bief  mit  Sucfer,  beffcrengt  i§n  mit  SÖaffer  ober  ÜiofenWaffer 
fccrmittctft  cincä  ^>infcl»  unb  lägt  bieje  @lafur  im  Ofen  fcfyön  glafigs 
unb  gclbücBbacfen.  23ctm  3lnrtd)ten  beftreut  man  ben  SRanb  be3  ßucfycnä 
mit  Bucfer.  9)ian  fann  unter  bie  2lcpfel  gutgereinigte  (Sorintljen  mU 
fdjen,  aud)  bie  5le^fcl  auf  Hefenteig,  melden  man  wie  in  üfto.  1139 
bünn  auf  ein  23led)  gerollt  unb  mit  einem  föanbe  Oerfetyen  Ijat, 
nad)  bem  5lufgcl)cn  beffclben  legen  unb  ben  ßuetycn  im  gutljeigen 
Ofen  baefen. 

1171*  SWo^tl^ortc.  SDtan  reibt  1  $funb  mit  fodjenbcm  2Baf= 
jer  gebrühten  9ftol)n  in  einem  SReibenapfe  fein,  oermifcfyt  ityn  mit  £$ßfunb 
3ucfcr,  12  £otlj  scrlaffener  SÖuttcr,  12  (Sibottern,  Bimmt,  h  $funb  ge; 
reinigten  §orintl)cn,  ctWa£  9tofenWaffcr  unb  etwas  @aljne,  jietyt  ben 
ftcifgejd)lagencn  ©dmee  Oon  12  (Zweigen  baruntcr,  füllt  bie  9ttaffe  in 
einen  nad)  9lo.  1168  oon  mürbem  Steige  bereiteten  ^ua^en  unb  baeft 
t^n  im  mägig^eigen  Ofen  $u  fd)öncr  garbe  unb  gar.    $>ann  überjie^t 
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man  ben  Jhiajen  mit  einem  freiten  ghoeigfdjnee,  ftäubt  buf  3uder  bar* 
über,  beförengt  i$n  leitet  mit  SKofcmoaffer  unb  lägt  btefe  ©lafur  im 
Ofen  gelbltdjtrocfnen. 

1172.  ginjer^orte.  (Sie^e  Stafcl  8.)  £er  Steig  $u  biefem 
rooSlfdmtedcnben  ^adroerf  totrb  auf  ocrfdjiebene  Sfikifc  jubereitet.  — 
(Sine  Steigmaffc  Befielt  au3  1  $funb  2Äc$I,  12  Sot$  Butler,  Zitronen, 
juder,  \  $funb  fügen  unb  1  £otty  bitteren,  mit  (Stmcig  f  eingebogenen 
SJlanbeln,  £  $funb  23utter,  8  fyartgefod)tcn,  bura)  ein  Sieb  geftrtd)enen 
(gibottern  unb  einer  5ßrifc  (Batj.  —  (Sine  anbereSDcaffe  toirb  »on  l^ßfunb 
SRetf,  |  $funb  23uttcr,  12  ^artgefo^ten  ßibottern,  12  2ot$  3uder, 
(Sitronenjudcr,  8  £ot§  fügen  unb  1  2ot^  bitteren  SDcanbeln  bereitet  — 
©ine  britte  SOcaffe  mac^t  man  oon  f  ^Pfunb  üfleljl,  £  $funb  23utter,  12 
2otf>  3uder,  12  £ot$  DJcanbeln,  6  bartgefodjten  unb  4  rofyen  (Stbottern. 

Üttan  oerbinbet  biefe  Saaten  auf  bie  in  9lo.  1167  angegebene 
SBcife  $u  einem  red)t  glatten  Steige,  rollt  ilm  mit  ajcetyl  ju  einer  £  3ott 
biden  platte  au3,  jcfynetbet  biefe  runb  $u,  Tegt  ftc  auf  ein  mit  üftcbl  be; 
ftäubteg  Sßa&ier,  Beitretest  fte  bid  mit  Slorifofeiu  ober  §imbeer;9Jcarmes 
labe  unb  läßt  babei  ben  9tanb  ber  platte  ettoa  fingerbreit  leer.  £)ann 
rollt  man  ben  übrigen  Steig  mit  %\ida  ober  mit  einer  9)cifd)ung  oon 
aftefjt  unb  3uder  in  runbe  «Stäbe  oon  ber  2)tde  cineä  gcberftelä  unb 
ber  Sänge,  bag  fte  über  ben  ftudjen  reiben,  flechtet  baoon  ein  ©itter 
über  ben  @ud)en,  brüdt  babei  bie  (Snben  ber  (Stäbe  feft  auf  ben  leeren 
9fanb,  ftu^t  bie  über  ben  9canb  binauSragenben  (Snben  ab,  beftreic^t 
ben  SKanb  mit  (5i,  legt  ein  §8anb  oon  bemfelben  Steige  oon  ber  SÖreite 
be39tanbe3  auf  benfelbcn  ringäljerum,  brüdt  e£  feft  an,  jadt  ben  Dtanb 
au3,  beftrcid)t  ben  ganzen  Äudjen  mit  (5i,  beftäubt  ityn  mit  3uder,  fefct 
einen  ^afcierranb  Serum  unb  bädt  ben  ßud;en  in  einem  fet)r  mägigSeis 
gen  Ofen  ju  rötSlid^er  garbe;  befreit  ilm,  nad)bem  er  erfaltet  ift,  toon 
bem  $apierranbe,  fdjiebt  it;n  befyutfam  auf  ein  f leinet  runbeS  föudjens 
btecS  unb  richtet  ibn  auf  eine  ©Rüffel  an.  —  £5a3  Steiggitter  über  ben 
Äucben  roirb  naefy  alt^crförnmlicber  2öeife  folgenbermagen  geflößten: 
3uerft  legt  man  2  lange  (Stäbdjen  im  ®reu$  über  bie  DJcitte  beS  ®us 
d^enS,  leg^t  auf  jebe  (Seite  be3  juerft  gelegten  (Stäbdjen£  eben  ein  fotdjcS, 
legt  bann  auf  jebe  (Seite  beä  jnxtten  ÜJctttelftä6cSen§  ein  gleicSeS  über 
ben  ®ud)en  unb  fät>rt  fo  fort,  abtued)fetnb  2  Stäbeben  nad)  biefer  unb 
2  Stäbd)en  nad)  ber  entgegengefefcten  9ßidjtung  $u  legen,  bt3  ber  ®u; 
cfyen  übergittert  ift.  SUcan  barf  bie  (Stäbchen  ieboä)  nidfyt  bidt)t  aneinans 
berlegen,  fonbern  mug  immer  jmifdjen  benfelben  einen  nod)  einmal  fo 
breiten  3nnfd)enraum  laffen,  aU  bie  <Stä6d)en  bid  ftnb. 

1173.  ^Ipfelftnett^orfe.  (Siebe  Stafel  8.)  §ierju  bereitet 
man  Don  }  ?funb  mtty,  £$funb  23utter,  6  big  8  £otl)  3uder,  42ot^ 
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fügen  imb  \  £otf)  bitteren,  mit  ein  ioenig  (Simeiß  feingeftoßenen  ÜJcan* 
beln,  3  ganjen  Giern  unb  einer  gSrife  @al$  einen  mürben  £eig,  rollt 
tiefen  $u  einer  ettoa  2  äJkfferrütfcn  Hefen  runben  platte  au3,  meldje 
man  glatt  auf  Rapier  legt  unb  runb  aufdjneibct  2)ie  Abfälle  be3  £cU 
geä  rollt  man  ju  einer  langen,  beinabe  fingerbicfenSBalje  au£,  beftreicfjt 
ben  obern  Dianb  ber  Steigolatte  mit  (£i,  legt  bie  SBalje  barauf,  brürft 
fte  feft  an  unb  bilbet  auf  biefeüöeife  einen  Sftanb  um  benähmen.  Dlad;= 
bem  man  ben  Dianb  mit  bem  $neipeifen  ober  mit  ben  gingern  buntg.es 
fnippen  Ijat,  bäcft  man  ben  Sueben  in  einem  mäßigbeißen  Ofen  §u  fdjös 
ner  garbe.  &ann  fd)lägt  mau  \  $funb  Bucfer,  10  (Sibotter,  ben  ©aft 
oon  2  (Zitronen,  bie  auf  3ucfer  abgeriebene  ©djale  einer  großen  Gipfels 
fine  unb  ein  @la£  3ßcin  mit  einer  2)ral)trutl)e  auf  gelinbem  geuer  $u 
einer  (Sreme  ab,  rübrt  ben  fteifgcfd)lagcuen  <3dntee  oon  4  (Siroetßen 
leidjt  barunter,  füllt  bieje  (Steine  in  bie  Störte,  ftreidjt  fte  glatt,  beftäubt 
fic  mit  3«rfcr,  fefet  fte  nod)  einige  STcinutcn  in  ben  Ofen  unb  garnirt  fie 
nad)  bem  ©rfalten  mit  ge$ucferten  9lpfelftnenfd)etben. 

1174.  ©nßlifdje  2tyfeltötte*  OJcan  fdjält  Sletfel,  fdmeibet 
fte  in  Viertel,  befreit  fte  Ocn  ben  Äcrnge^äufen,  fdmeibet  fte  in  feine 
@d)eiben  ober  in  flehte  2£ürfcl  unb  oermifcfyt  fie  mit  feinge^aeften  Wlum 
be^n,  inätx,  (Sitrouenjucfer,  gutgereinigten  (Sorintfyen  unb  ettoaä  9hmu 
£ann  rollt  man  ben  nadj  5Ro.  1173  bereiteten  mürben  Steig  ju  einer 
gut  mefferrücfeucitfen  platte  au3,  fd)neibet  barauS  2  runbe  23öben,  ben 
einen  ein  wenig  größer  al3  ben  anbern,  legt  ben  Heineren  23oben  auf  ein 
mit  Rapier  bcbetfteä  23lecr;,  belegt  Um  biet  mit  ben  ^lepfctn,  läßt  jebod) 
runb  fyerttm  einen  gut  fingerbreiten  ÜCanb  frei,  beftretdjt  biefen  mit  (5i, 
beeft  ben  großem  SÖobcn  barüber,  brüeft  bie  Stänber  ber  beiben  Steigbös 
ben  fcfr  aneinanber,  fd)iteibet  ben  föucfyen  runb,  $atft  ben  SRanb  au§  unb 
mad)t  tlm  mit  bem  Äneipeifen  bunt,  6cftrcict)t  ben  föucfyett  mit  ($t  uno 
bäcft  iljn  im  mäßtgljeißen  Öfen  ju  fdjöner  garbe  unb  gar.  SBebingung 
ift,  baß  ber  Steig  feine  Oeffnung  tyabe,  bura?  roclcfye  ber  @aft  ber5lcfcfet 
bringen  fann.  SSettn  bie  Störte  gargebaefen  ift,  roirb  fie  nad)  einigem 
SBerfüfylen  mit  einer  ^ßunfdjs,  (Sitronens  ober  5lpfeljtnenglafur  nad)  9io. 
1100  ober  1101  überwogen  unb  jum  5lbtrocfnen  nod;  einmal  auf  einige 
5lugenblicfe  in  ben  Ofen  gefegt. 

1175*  Sorte  »on  Äitfdjen,  Wannten,  Sfyttfofen  ober 

^Jfttftdjen.  SDiefe  roirb  oon  mürbem  Steig  nac^  9to.  1173  auf  biefelbc 
Steife  bereitet  roie  bie  9lpfeltorte  in  ooriger  Kummer.  SDie  mit  3wfcr 
gemengten  grüßte  (ßirfdjcn  müffen  oorfycr  gut  auSgebrücft  werben) 
gerben  mit  grcilaffung  eineä  fingerbreiten  sJtanbeä  auf  eine  runbe  Steigs 
platte  gelegt;  bann  bcftrcidjt  man  ben  9ftanb  mit  St,  beeft  eine  anbere 
Stetgptatte  über  bie  grüßte,  brüeft  bie  SRänber  beiber  platten  feft  an« 
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einanber,  jacft  ben  Sftanb  au3,  bcPrcid^t  bie  Störte  mit  (5i,  bädt  fie  int 
mäfjtgljeifjen  Ofen  in  etwa  einer  fjalben  €>tunbe  $u  fdjöner  garbe  nnb 
gar,  beftreia)t  fie  mit  einer  SBafferglafur  nadj  9co.  1099  unb  lägt  fciefe 
im  Ofen  trorfnen. 

1176.  StctStotte  t>oti  mütBem  Setg.  $>eir  3^ct^  ju  tiefet 
Störte  teirb  roie  in  Üto.  1111  zubereitet.  2>ann  baefe  man  eine  leere 
iorte  ton  mürbem  Steig  naa)  9io.  1173,  fülle  ben  9£ei3**barein,  fefce 
bie  Störte  nod)  10  Minuten  in  einen  fet)r  mäf$igf)ei6en  Ofen,  über$iefye 
ben  Dteiä  mit  einer  (Sitronenglafur  nacb  9Ro.  1101,  laffc  bie  je  im  Ofen 
ein  wenig  trorfnen  unb  oer$ierc  bie  £orte  mit  eingemachten  grüßten. 

P  1177*  SSlttfctlftttfetU  Sflan  mad)t  »on  12  £otf>  3M)l,  6  £etf> 
25utter,  einem  gangen  (5t ,  einem  falben  Söffet  3utfer,  einem  Söffet 
2ftild)  unb  einer  gkifc  <sal$  einen  mürben  Steig ,  rollt  ibn  mefferrütfens 
biet  au3,  fdmeibet  runbe  platten  barauS,  legt  biefe  auf  mit  23utter  bes 
ftridjenejg  Rapier,  beftreid;t  fie  mit  jcrlaffencr  ungefaljencr  Butter,  ftreut 
3ucfer  unb  3imwit  barüber  unb  bätft  fie  in  mäfuger  £üfcc  in  etroa  \ 
©tunbe  3u  fdSöner  gelber  garbe. 

1178.  $&ecfuc&ett  t>on  mürbem  $eig.   l  Sßfuttb  Butter  wirb 

ju  @al)nc  gerührt  unb  mit  £  Sßfunb  3ucfer,  l£itronen$utfer,  4  ganjen 
(Siern,  2  dibottern,  8  ©jjlöffeln  t>oll  äftild)  unb  1J  sßfunb  35lc|l  wer- 
mifdjt.  ©cum  rollt  man  Den  Steig  mit  SDcefyt  fct)r  bünn  au3,  fdmeibet 
tynin  tänglid)=t>ierecfige  (Stüde,  ober  ftid)t  itm  mit  2tu3ftcdKtn  oon 
toerfdn'ebcner  gorm  au3,  bcftreicfyt  bie  8ud)cn  mit  (£i,  beftreut  fie 
mit  3utfer  unb  3«nmt  unb  bätft  fie  im  mäfjigfjeifjcn  Ofen  ju  fdiener 
garbe. 

1179.  lavtelctteö  uon  mürbem  Seig  mit  gefdjlagetter 
Süfme.  £)er  nad)  9io.  1167  bereitete  mürbe  Steig  wirb  mit  unterge; 
ftreutem  OJccljl  ju  einer  £  3olt  biefen  platte  aufgerollt  unb  mit  einem 
runben  StuSftcdjer  oou  etwa  4  OuerfmgcrSDurdmieffer  311  runbcn<2d)eu 
Ben  au3geftod)en.  Tiefe  Scheiben  forme  man,  inbem  man  ben  Dianb 
bcrfelben  mit  ben  Baumen  unb  3eig^Pngcrn  beiber  §änbe  jotlljod)  in 
bie  §ölje  fneipt,  $u  f  leinen  Startelettes,  macfye  bcn9ianb  mit  bem^nei^ 
eifen  bunt,  fcfce  ^papierränber  um  unb  in  bie  £artelctte3,  bamit  ber 
9ftanb  beim  Söacfen  ber  Sueben  nid)t  umfällt,  bade  fie  im  mä&ig1jcißett 
Ofen  $u  fcfyöner  garbe,  befreie  fie  oon  bem  Sßam'er,  beftreue  fie  mit 
3ucfer  unb  fülle  fie  mit  birfgefdjlagencr  ©afjne,  roeldje  mit  3udcr  oer= 
mifdjt  unb  mit  geflogener  unb  feingcfiebter  Vanille  ober  SDcaraäquin  ge* 
tofirjt  ift,  ober  mit  bitfgefcfylagener  faurer  @alme,  meldte  man  mit  3ucfer 
unb  (Sttroneniucfer  öermifdjt  l^at.  üflan  fann  bie  Startelettes  audj  auf 
eine  anbere,  leichtere  5(rt  formen,  inbem  man  bie  ausgeflogenen  Steig; 
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jdjeiben  in  f leine  bleierne  ober  fupferneXarteletteäformen  legt,  in  bics 
fen  noa)  etwas  bünner  auSbrürft,  ben  heroorftehenben  £eig  runb  (erurn 
abfehneibet  unb  bie  SRänber  ber  XartetetteS  mit  bem  Äneipeifen  bunt 
macht.  SSenn  man  bie  auf  biefe  3lrt  geformten  £artelette3  blinb  abs 
baden  tritt,  fo  füllt  man  fle  mit  (Srbfen,  welche  nad)  bem  Grtalten  ber 
&ud)cn  herausgenommen  werben. 

1180.  .Sattelette*  mit  <St§me.  2)ie  £artelette3  ioerben  na$ 
Eingabe  ber  oorigen  Kummer  geformt  unb  gebarfen,  mit  3urfer  einges 
pubert,  mit  einer  Gräme  nach  9io.  1082  ober  1083  gefüllt  unb  mit  eins 
gemalten  grüßten  belegt. 

1181»  ©tat|jciüeet=$attelette$.  2>a$u  Werben  bie  ©ta^els 
beeren  wie  jum  (Sompote  in  sJco.  830  in  Surfet  gefdnnort;  bie  kartetet* 
te3  Werben  nach  Angabe  ber  9co.  1179  geformt  unb  gebaden,  mit 
ben  gutabgetropften  (Stachelbeeren  gefüllt  unb  rcidjlich  mit  Surfet 
beftreut. 

1182.  §imbm=%atUUttt$.  2ftan  mengt  gut  oerlefene  §ims 
beeren  mit  feinem  Surfer,  fd)üttet  fie  nad)  einer  ©tunbe  $um  Abtropfen 
auf  ein  @ieb,  foct)t  ben  abgelaufenen  @aft  fur$  ein,  tafet  ihn  erf  alten, 
oermifdjt  bie  Himbeeren  bamit,  füllt  fic  in  bie  nad)  Eingabe  ber  9Zo.  1179 
geformten  unb  gebarfenen  iartelettcä,  unb  beftreut  biefe  reichlich 
mit  Surfer. 

1183»  ©tb&eet;  SatteletteS*  £)iefe  Werben  bereitet  wie  bie 
§imbecr;£artclettc3  in  ooriger  Plummer ;  aurf)  fann  man  bie  föucfyen 
gur  £>älfte  mit  ftetfgefchlagcncr  unb  mit  Surfer  oermifdjtcr  füget  <5al)ne 
füllen  unb  bie  gutge$urfcrten  grüßte  obenauf  legen. 

1184.  9Jflaumen'3:atteIette&*  £ic  nach  9io.  1179  geformt 
ten,  aber  nidjt  gebarfenen  Xarteletteä  werben  mit  gcja^älten  ober  unges 
fd)älten,  in  §älften  gefdmittenen  Pflaumen  gefüllt  unb,  nachbem  Surfer 
barübergeftreut  ift,  im  mäjjigheijjen  Ofen  ju  fa)öner  garbc  unb  garges 
barfen.  —  §at  man  bie  £artelette3  mit  einem  aufgefundenen  sJlanbe 
umgeben,  fo  oergeffe  man  niebt,  einen  ^apierranb  hcrumjufc^en,  bamit 
ber  £eigranb  beim  Warfen  ber  Äud)cn  nicht  umfinfe.  £ie  in  görmc^en 
gebarfenen  ftudjen  müffen  oor  bem  (Malten  au3  benfetben  gehoben  wer* 
ben.  $or  bem  Anrichten  werben  bie  ßud;en  mit  Surfer,  nach  belieben 
aud;  mit  Surfer  unb  3t"tmt  beftreut. 

1185*  Ättfdj-SatteletteS.  $can  belege  bie  oon  mürbem  Xetg 
(Dio.  1167)  nach  Angabe  ber  9to.  1179  geformten  unb  mit  einem  fo 
hod;  al3  möglich  aufgefnippenen  $anbe  umgebenen  £artelette3  mit  auäs 
gefteinten,  gutauägebrürften  fauren  Äirfchen,  [treue  Surfer  barüber,  fefcc 
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aud)  einen  ^a&ierranb  um  bie  föudfyen  unb  Bade  fie  im  ntdjt  $u  feigen 
Ofen  beinahe  gar.  S)ann  madje  man  einen  ®ufr  barüber  (fie^e  Sfto. 
1168),  bade  bte  föucfyen  mit  bemfelben  oollenbS  gar,  unb  betreue  fte 
nacl)  bem  (Srfalten  mit  3uder. 

1186.  ^rffofen-Satteictte*.  «Pftrft*^attclctte«.  ftitrau 
formt  man  bie  Starteletteä  wie  in  9co.  1179,  füllt  fie  mit  Styrifofeh 
ober  5ßftrfict>en,  Welche  geoiertljeilt,  gcfdjält,  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb 
mit  3uder  gemengt  ftnb,  bätft  fie  im  giemltdj  feigen  Ofen  $u  fdjöner 
garbe  unb  gar,  unb  beftreut  fie  nadj  bem  (Srtalten  mit  3uder.  —  9Jean 
!ann  aud)  bte  £attelette£  nad)  Eingabe  ber  9co.  1179  bUnb  ober  ol)ne 
gütfung  baden  unb  mit  2tyrtfofen  ober  $ftr fidlen,  weldje  tt)ie  jum  (Sonts 
pote  gefocJjt  finb,  füllen. 

1187.  ©tttCttCtt^attelcttc^.  2Kan  lege  £artelette§förmd£)cn 
mit  bünnauägeroütem  mürben  Steig  nad)  9lo.  1173  au3.  2>ann  rü^re 
man  £  ^ßfunb  feinen  3uder  nebft  ber  auf  3uder  abgeriebenen  @djale 
einer  Zitrone  mit,  3  (Sibottern  £  @tunbe,  mifdje  ben  @aft  einer  Zitrone, 
einen  St^ccCöffel  gefd)mol$ene  frifcfye  Söutter  unb  ba8  ju  fteifem  @d)nee 
gefd>tagene  Sßeigc  ber  3(Sier  barunter,  fülle  bie  Sftaffe  in  bie  görmdjen, 
bade  bie  Äudjen  in  gclinber  Ofenljifce  gar,  fyebe  fte  aul  ben  formen, 

•    beftreidje  fte  mit  einer  (Sttronenglafur  (9co.  1101)  unb  laffe  biefe  im 
Ofen  nod;  ein  wenig  troditen. 

1188.  SIRolm'SatteleftcS.  £>ie  Sartclctte3förmd)en  werben 
wie  in  ber  oorigen  Kummer  mit  bünnauSgcrotttem  mürben  £cig  (Sfto. 
1173)  auggelegt  unb  mit  einer  Sftaffe  oon  SJloljn,  Weldje  man  wie  $ur 
SDto^iortc  (3to.  1171)  bereitet  fjat,  gefüllt.  9Jcan  badt  bie  ftu^en 
im  mäfjigljetpen  Ofen  $u  fcfyöncr  garbe  unb  gar,  bcftreid)t  fte  mit  einer 
©tafur  OOtt  3uder  unb  ütofenwaffer  (9co.  1099),  lagt  biefe  im  Ofen 
ein  wenig  trodrten  unb  §ebt  bie  ®ud)en  Warm  au3  ben  gönnen. 

1189.  WpUl  ZatUltttt*.  m  mit  mürbem  £eig  (9co.  1173) 
aufgelegten  £artelettc3förmd)en  fülle  man  mit  5Iebfeln,  weld^e  wie  in 
9to.  1170  vorbereitet  unb  mit  Wprifofens2flarmelabeoermifd)t  ftnb,  unb 
gwar  f o ,  bafj  ringä  Ijerum  ein  formaler  Sftanb  freibleibt.  £)ann  rotte 
man  oon  bemfelben  Steige  auf  bem  mit  2fte1)l  betäubten  Stifte  lange 
SSal^cn,  fo  bid  wie  ftarfer  93inbfaben,  bilbc  oon  biefen  ein  ©itter  über 
bie  ®ud)en  unb  einen  SRanb  ringS  um  btefel&en,  bcftreidje  bie  $u$en 
mit  (*i,  beftäube  fte  mit  feinem  3>udtx  nnb  bade  fie  im  ma&igfyeigen 
Ofen  $u  fd)öner  3ar&c  unb  gar. 

1190.  DftfrieSIatibcr  Äu*en.  23on  \  $funb  2Re$l,  10  2ot$ 

SButter,  etwas  l£uronenjuder ,  6  ijartgefoajten ,  bura)  ein  @ieb  geftris 
dienen  ©ibottern  unb  einer  $rife  ©al$  wirft  man  einen  Xeig,  rollt  ben* 
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felben  $  3oU  biet  au3,  ftidjt  baoon  mit  einem  9üi3fted>er  ton  etwa  2£ 
3ott  ©urdjmeffer  runbe  platten  au3,  legt  biefe  auf  ein  Sölecfy,  ba'cft  jie 
im  mäjjtgfyeifeen  Ofen  ju  f ebener  garbe,  beftreut  fte  nadj  bem  (Srfalteu 
mit  fcr)v  feinem  3uäer  unb  belegt  fie  mit  £imbeer  =  ober  So^anntes 
bcer;@elee. 

119t  Bttliflg»*.  3u  |  *Pfunb  Wtäfl  nimmt  man  |  $funb 
33utter,  12  £ott)3utfcr,  (Sitronenjuder,  eine  Sßrife  <5al3,  7  Ijartgefodjte, 
burd)  ein  €>ieb  geftrid)ene  (Sibottcr  unb  2  rofye  (Sibotter,  wirft  fyieroon 
einen  glatten  £eig,  rollt  benfelben  ju  einer  fyalbfingerbitfen  platte  auä, 
fihfyt  baoon  mit  einem  runben  2lu§ftcd)er  oon  3  Ouerfinger  £>urdjmeffcr 
runbe  platten  auS,  legt  biefc  auf  ein  Süled),  beftreicfyt  fie  bid  mit  Weis 
d;em  (Siweifcfdmee,  beftäubt  fie  mit  feinem  Buder,  brüdt  ben  ©dmee  in 
ber  SOtitte  ber  Sueben  mit  einem  in  geftojjenen  £udtx  getauften  (5t 
nieber,  fo  bafj  baburd)  eine  Heine  §öl)lung  entftefyt,  befprengt  bicßudjen 
oernüttclft  cineä  5jinfcl3  leid)t  mit  2£affcr,  jefct  fte  in  einen  mä^ig^cis 
gen  Cfen  unb  bädt  fie  3U  fdjbner  garbe  unb  gar.  5$jic  $ud)eu  Werben 
warm  Dom  23lcdje  gejd)nitten  unb  naefy  bem  (Srfalten  mit  eingemachten 
$tyrifofen,  $irfd)en,  §imbecr;  ober  3of)annijöbccr;@elee  belegt. 

1192*  SScrlingoS  auf  eine  anbete  %tt  8on  4  ?funb  ©uts 

tcr,  ^  spfunb  3urfer,  f  ^fuub  2)M)l,  £  Sßfunb  fdjwcr  (Stern  unb  ber  auf  * 
3utfer  abgeriebenen  ©djalc  einer  Zitrone  bereitet  man  auf  folgenbc^lrt 
einen  £eig:  SDcan  reibt  bic  23uttcr  ju  ©alme,  rüfyrt  nad)  unb  nad)  bie 
§älfte  ber  (Sicr  ganj  unb  oou  ber  anbern  £>äljte  nur  bie  3)otter,  bann 
ben  (Sitroncnjuder,  ben  3udcr  unb  3ulefct  baä  SDcefyl  barunter.  $on 
biefem  Xcige  bilbet  man  flehte  runbe  dränge,  legt  fie  auf  ein  Söacfblecb, 
über^ie^t  fte  mit  ber  ©dmccglafur  nad;  9io.  1104  unb  ba'dt  fte  in  ges 
linber  Ofenl)t^c  3U  fdjöner  garbe. 

1193a.  Sterin  tjon  mür&em  Seig*  $on  bünn  ausgerollt 
tem  mürben  Steige  (ßlo.  1167,  1172  ober  1173)  forme  man  »erntir* 
telft  eincB  29re3elau3fted;er3  oon  23led>  Heine  ©regeln,  ober  man  rolle 
ben  £etg  mit  ben  §änben  31t  einer  feberficlbiden  SSal^c  au3  unb  forme 
barauä  bie  Sögeln,  beftrcid)e  fie  mit  6t,  befireue  fie  bid  mit  grobges 
ftofjencm  Butfer,  &on  weldjem  fowofyl  ber  feine  ©taub  als  aud)  bie  grös 
fjeren  ©tütfe  abgefiebt  ftnb  unb  bade  fie  im  mäßigten  Ofen  3U  fd)ös 
ner  garbe. 

1193b.  ©atlbfttttgel*  $on  1  $funb  ÜJcc^l,  £  $funb  Butter, 
3  (Sibottern,  8  Sotl)  Butfer,  etwas  (Sitronen3uder  unb  ein  Wenig  2Baf= 
fer  bereitet  man  auf  bie  in  9co.  1167  angegebene  2Setfe  einen  £eig, 
formt  oon  biefem,  inbem  man  ifyn  ^uerft  auf  bem  mit  9fteljl  beftäubten 
Xifdje  mit  ben  £änbcn  3U  langen  bünnen  2öal3en  aufrollt,  t leine  runbe 
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$rä'n$e,  Beftreicfyt  tiefe  mit  Gi,  beftreut  fie  bief  mit  §ageljucfer  (f.  9Jo. 
1105b.),  legt  fte  auf  ein  23led)  unb  bäcft  fxc  im  mäfjigfyeifjen  Ofen  $u 
fcfyöner  hellbrauner  j-arbe  unb  gar. 

1194.  Sattclette*  tjon  mürbem  Setg  mit  ©onfect.  SRatt 

legt  StartclctteSftfrmdjen  mit  fe^r  bünnauSgerolltem  mürben  £eig  (9io. 
1173)  au3,  legt  in  bie  Sftitte  einer  jeben  gorm  ein§äufd)en3lprifofen= 
ober  £imbeer;9Jcarmelabe,  beftreidjt  ben  leeren  £eigranb  mit  Gt,  beeft 
eine  bünnc  Xeigplatte  barüber,  brürft  ben  £eig  feft  ancinanber,  fdjneu 
bet  ben  auB  ber  gorm  fyeroorragenben  £eig  ringsum  glatt  ab,  beftrcidjt 
bie  ^artetetteö  mit  toeidjcm  €>dmee,  ftäubt  3ncfer  barüber,  befprengt 
fie  leidet  mit  23affer,  beftäubt  fte  nodj  einmal  mit  3uder,  befprengt  fic 
»ieberum  mit  Sßaffer  unb  bäcft  fte  in  fdjtoacfyer  Ofenfytfce  ju  fdjöner 
garbe  unb  gar. 

1195.  Äletne  3ofwnni$&eerfuc$en.  Eon  30  2ot^  Wltty, 

18  Sott)  93utter,  4  £oty  «Surfet,  etwas  Gitroncnjucfcr  unb  ben  burdj  ein 
(Sieb  geftrid^enen  lottern  t>on  9  fyartgeüodjten  Giern  tvirft  man  einen 
glatten  flarcn  Xcig,  rollt  biefen  etn?a  \  3ott  bief  au3,  ftid)t  baoon  mit 
einem  runben5lu3fted)er  r>on  23otl'£urd)mcffer,  ober  mit  einem  ooafen 
ober  cotelettförmigen  5lu3ftcd;er  f leine  $ud)en  au3,  legt  biefe  auf  ein 
23lcd),  flippt  fic  tyier  unb  ba  mit  ber  SOcefferfti^e  unb  bäcft  fie  im  mäßige 
feigen  Ofen  $u  fdjöner  garbe.  9hm  fcfylägt  man  ba3  Sßetjjc  einiger 
Gier  ju  rea}t  fteifem  ©dmee,  ocrmifdjt  ifm  mit  fcr)r  fetngcftofjencm, 
gefiebtem  3ncfer  (auf  jcbcS  Giroeijj  nimmt  man  1  bi3  1£  Gfclöffel 
3ucfcr),  füllt  bie  (Scfyneemaffe  in  eine  s£apierbüte  unb  fprt^t  bamit 
ein  jierlidjcä  ©itter  über  unb  einen  SRanb  um  bie  $ud)en,  ftäubt  3ucfcr 
barüber  unb  bäcft  fic  in  fefyr  gelinber  Ofenlu'Jje  gelbltd).  9<iaa)  bem  Grs 
falten  ber  $ucr;cn  füllt  man  bie  Oeffnungenbeä  ©itterS  mit  So^anniS* 
beer=@elee  au3. 

1196.  ^ortttgtefer  ßtldjetu  9ftan  reibt  ein  ^funb  gut  auS; 
geroajcfycne  unb  erwärmte  33utter  ju^aljne,  rüfyrtnad)  unb  naa)  8ganje 
Gier,  4  Gibotter,  J  s4>funb  3urfer,  bie  auf  3ucfer  abgeriebene  ©djale 
einer  Gitrone,  eine  ^rijc  @a(j  unb  julejjt  1  Sßfunb  Ü)cel)l  barunter, 
füllt  bie  2)caffe  in  f leine,  flache,  mit  23uttcr  au£gcftrid)ene  görmd)en, 
ftretdjt  bie  Obcrflädje  mittelft  eines  Keffers  red)t  glatt,  belegt  fie  in 
gorm  eincS  €>terne»  mit  abgesogenen,  in  §alften  gehaltenen  SÄanbeln, 
ftäubt  feinen  3ucfcr  über  bie  ftudjen  unb  bäcft  fie  im  feljr  mäfjigljeifjen 
Ofen  $u  fd)öner  garbe  unb  gar.  —  SOcan  fann  bie  9)caffc  auef)  oon 
1  ^funb  Butter,  10  Gibottern,  1  Sßfunb  3ucfcr,  Gitronenjucfcr  unb 
1  9ßfunb  9Jieljl  auf  bie  oben  befd)riebene  SSetfe  jufammcnfefcen  unb  jus 
tefct  baS  ju  red)t  fteifem  ©dmee  gefdjlagene  Gimeifj  ber  10  Gier  leicht 
barunterjie^en. 


Digitized  by  Google 


396 


ßatkXDtxht* 


1197.  Genoise.  äftan  reibt  £  ^Sfunb  auggewafchene  unb  er* 
wärmte  33utter  gu  ©ahne,  rü^rt  nadj  unb  nach  2  ganjc  (£ier,  4  (Stbots 
tcr,  ^  $funb  3uder  unb  etroag  (Sitronenjucfer  barunter,  oermifebt  bic 
2ftaffc,  nadjbem  ftc  eine  gute  Sßtertelftunbe  gerührt  ift,  mit  £  Sßfunb 
■Dcehl,  auch  nad)  belieben  mit  4  £ott)  2Ranbeln,  bic  mit  ein  Wenig  &u 
Wci§  feljr  feingcftojjen  pnb,  ftreidjt  fte  thalerbicf  in  länglichem  SBierect 
auf  ein  SÖadbledj,  umgiebt  pc  mit  einem  ^apterranbe,  welchen  man  mit 
(SiWeifc  unbSÜcehl  an  bag23tecb  fcftftcbt,  unb  bädt  pein  mäßiger  Ofens 
l)i$t  langfam  $u  fcbb'nergarbe.  —  9ftan  fd)ncibet  ben  $udjen  warmoom 
S3lcd)e  unb  in  beliebig  große,  länglidwicrecftgc  ©tücfe,  beftretd)t  btefc 
mit  einer  SBaffers,  $unfä>,  Zitronen s  ober  $lpfclpnenglafur  nach  ben 
Hummern  1099,  1100,  1101,  unb  lägt  pe  im  Öfen  ein  wenig  trotfnen. 

1198*  SSJtagbalcnettfudjem  \  $funb  3urfer  rühre  man  mit 
8  (Sibottern  unb  ber  auf  3nder  abgeriebenen  ©cfyale  einer  (Zitrone  eine 
gute  23iertelftunbe,  mifd)c  \  ^pfunb  9)Uhl  unb,  nadjbem  bieg  barunter 
gerührt  ift,  \  $funb  geflärtc  SButter  warm  unter  bie  ?0caffe,  oermifche 
btefe  hierauf  mit  bem  ju  fteifem  ®d)ttee  getragenen  (Siwciß,  preise  fte 
tljalcrbitf  auf  ein  ©acfbled),  umgebe  fic  mit  einem  ^apierranbe,  beftreidje 
fic  mit  einem  Weichen  (Siweißfdmee,  beftreue  fic  mit  ftiftltcbgefdhnittenen 
SDianbeln,  ftrcuc3ucfcr  barüber,  bcjprengc  ben  ®ud)cn  leicht  mit$Baffer 
unb  baefe  ir}n  im  mäßigheißen  Ofen  $u  fd)öuer  garbe  unb  gar.  SDer 
ßudjen  muß  gleid;,  nad)bcm  er  au§  bem  Ofen  genommen  ift,  in 
(Stüde  gef Quitten  unb  Oom  33lcd)e  genommen  werben,  Weil  er  fonp 
äerbridjt. 

1199.  2lnt££ud)ett.  1  %\\\x&  feiner  3uder  unb  7  ganje  (Ster 
Werben  in  einem  9capfe  mit  einem  §oljlöffel  gu  einer  bidfdjaumigen 
SOtaffe  gerührt,  weldje  man  mit  1  $funb  feinem,  trodenem  9#eljl  unb 
1  Sotl)  oerlefenem  9lnig  ocrmifdjt.  33on  biefer  ÜJcaffe  fefct  man  auf  ein 
mit  33utter  ober  @ped  Bcftrict)cncg  33led)  etwa  3  ginger  breit  oonehts 
anber  entfernt  waltnußgroßc  Häufchen,  bre^t  biefe,  fo  wie  man  ftc  aufs 
fejrt,  fdjnetl  unb  gefa^irft  mit  ber  gingcrfptfce  runb,  lägt  bie  $ud>en  an 
einem  warmen  Orte  mehrere  ©tunben  fielen ,  baß  bie  Oberfläche  ber* 
fclben  recht  glatt  wirb  unb  leidjt  trodnet,  bätft  fte  bann  in  fehr  mäßiger 
Ofenhifce  ju  hellgelber  garbe  unb  fdjnetbet  pe  warm  oom  Steche  ab. 

@o  einfach  bic  Bereitung  biefer  buchen  auch  ju  fein  fcheint,  fo 
ift  bag  ©Clingen  berfelbcn  bod)  tljeitg  oon  bem  guten  führen,  welches 
Wcnigpeng  eine  halbe  @tunbc  ununterbrochen  bauern  muß,  tljetlg  oon 
ber  ©üte  unb  £rocfcnl)eit  bei  ba$u  oerwenbeten  SÖcehleg  abhängig.  — 
S)a  eg  big  weilen  oorfommt,  baß  bieSftaffe  bei  ber  Skrmifcbung  mit  bem 
ÜM)le  ju  bid  wirb,  inbem  bag  SDcchl  um  fo  mehr  binbet,  je  troefener  e3 
ift,  unb  ba  bie  aufgefegten  buchen  langfam  ein  wenig  augeinanberpie« 
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fjen  unb  eine  glatte  Oberfläche  erhalten  müffen,  fo  t^ut  man  wohl,  nicht 
auf  einmal  baS  gan$e  ju  ber  9Jcaffe  beftimmte  SÖcehl  barunter  ju  rühren. 

9luf  eine  anbere  9lrt  bereitet  man  bie  Sftaffe  $u  ben  SlniSfuchen 
folgenberma^en:  3ftan  mtfd)t  10  (5;ier  Jammer  3ucf  er  mit  6  ganjen^iern 
unb  4  (Sibottern  in  einem  gut  Servituten  (Sinmaajefeffel  ober  in  einem 
porzellanenen  Sftapfe  jufammen,  f ablägt  bie  3ftifchung  mittelft  einer 
3)rafytrutlje  auf  fet)r  gelinbem  ßotylenfeuer  fo  lange,  bis  fte  gut  toarm 
(nicht  h^ß)  unb  recht  bicffcr)aumig  ift,  nimmt  fie  oom  geuer,  fär)rt  mit 
Sern  ©plagen  fort,  bis  bieBttaffe  falt  ift,  unb  oermifcfyt  fie  mit  10  (Sier 
fd)n?er  mty  unb  1  Sotr)  SlniS. 

1200.  aSaniUcfu^Ctl»  $ie  Bereitung  berfelben  ift  ber  ber 
9lniSfucr)en  in  ooriger  Kummer  gan$  gleich,  nur  nehme  man  ftatt  bcS 
9lniS  fcingeftofjene  unb  gefiebte  SSaniHe  unter  bie  Sftaffe. 

1201  $attfCttbjja$tludjeit.  f  $funb  feinen  3ucfer  oermifa)t 
man  in  einem  Stapfe  mit  8  £ott)  fügen  unb  einigen  bitteren,  mit  ein 
Wenig  (Siroeiß  fet)r  fetngeftofcenen  9ftanbeln  unb  7  ganjen  (Siern,  fdjlägt 
bie  2ttaffe  mittelft  einer  £rahtruthe  fo  lange,  bis  fte  recht  rectß  unb 
bief flaumig  ift,  mtfd)t  8  £oth  scrlaffcne  S3utter,  etwas  feinen  3immt, 
(Sitronenjucfer,  etwas  feinge^aefte,  canbtrteOrangenfa^ale  unb  l^funb 
•äftehl  barunter,  fefet  bie  2ftaffe  tote  bie  SlniSfudjen  in  f (einen  runben 
©aufaßen  auf  ein  mit  Sutter  ober  @pecf  beftrid)cneS  Sßlcd;,  bäcft  fte  in 
einem  mägigheigen  Ofen  $u  fdjtfner  garbe  unb  fdmeibet  bie  $ udjen, 
gleid)  nad)bem  fie  auS  bem  Cfen  genommen  finb,  oom  Sölcdje  ab. 

1202.  SBicncr  ©ottatfdjett.  1  g^funb  geHärte  23utter  wirb 
$u  ©atme  gerieben  unb  mit  4  gangen  (Siern  unb  8  (£ibottcrn  nad)  unb 
naa^  fcennifdjt;  bann  rührt  man  1  ^funb  j&udtx,  (§itronen$ucfer  unb 
$ulefct  1  Sßfunb  2ttehl  barunter,  fcfct  bie  SDcaffe  in  fleinen  runben  £>äuf= 
cfyen  auf  Siecke,  brüeft  fte  ein  Wenig  breit,  beftreic^t  fte  mit  ($i,  beftreut 
fie  mit  getieften  ober  ftiftlia)gefa)nittenen  ÜJcanbeln,  gutgereinigten  (So- 
rint^en  unb  3n<fer,  bäcft  fte  in  mäßiger  Dfenhifce  ju  fdjüner  garbe  unb 
f<hnetbet  bie  Äudjen  Warm  oon  ben  33lecr)en  ab. 

1203.  @anb=<5;ottaifdjen.  Sin  h*IbeS  $funb  geHärte  %uU 
ter  rü^rt  man  $u  ©alme,  mifdjt  nach  unb  nach  unter  fortwährenbem 
führen  2  ganje,($ier  unb  2  (Sibotter,  bann  12  £otr)  3ucfer  unb  etwa» 
(Sitronenjucfer,  unb  julefct  8  Sott)  Sßeijenmehl  unb  8  Soth  $uber  bars 
unter  (ben  Qudcx  unb  baS  äftehl  fügt  man  löffelweife  hingu),  fefct  oon 
ber  Sftaffe  fleine  runbe  §äufdt)en  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  SBledj, 
jrreicht  bie  §äufchen  mit  bem  2fteffer  ein  wenig  breit,  bcflreidt)t  fte  mit 
(St,  beftreut  fie  mit  gehaeften  2Ranbeln,  bie  mit  $udtx  gemengt  finb, 
unb  bäcft  fte  in  |cr)r  mäßiger  £)fent}tfce  ju  fct)5ner  garbe. 


Digitized  by 


ßarimterke. 


1204.  @itglif$e  ©oHatfdjetU  üftan  berettet  einen  gefdjlas 
genen  Hefenteig  toic  gur  ^lunberbregel  in  üco.  1145.  Dcacfybem  biefer 
in  ber  bort  angegebenen  2Beifc  breimat  aufgerollt  unb  übereinanbera,es 
fd)  lagen  ift,  rollt  man  ifyn  fingerbief  auf,  fticfyt  baoon  mit  einem  runben 
s,'lu3 fted>cr  oon  etwa  2  ijolt  3)urd)tneffcr  runbe  platten  auf ,  legt  bief c 
in  einiger  (Entfernung  oon  einanber  auf  ein  mit  ÜJceljt  beftreuteä  33a(fs 
blecty,  umgiebt  fic  mit  3  bt£  4  3oll  tyoljen,  ttct>t  anfcfytiegenben,  mit 
Sutter  beftridjenen  5papicrräubern,  lägt  bie  ®ud)en  an  einem  warmen 
Orte  aufgeben,  legt  auf  jeben  $udjcn  ein  ©tücf  eingemachte  Stprifofe, 
ftrcid)t  meiden  §hücigjdntce  barüber,  beftreut  fic  mit  Sudtx,  befprengt 
fte  lcid)t  mit  ©affer  unb  bäcft  fie  in  einem  mägigfyeigen  Ofen  gu  fdjtfs 
ncr  garbc  unb  gar.1 

1205.  ßarl66abec  (Sollatfdjeit.  ÜRan  *ermi[d)t  12  £ot$  ju 
(Sal)nc  geriebene  53utter  mit  4  (viDottern ,  einem  gangen  Si,  4  Sotlj 
Bucfer,  etroaf  (£itronengucf er ,  einer  ^Srifc  <5alg  unb  ctroaf  3)cu3fat= 
btüt^c,  fügt  24  biä  28  Sott)  lauern? formt ef  2ttef)l,  2£  £otlj  aufgeweichte 
§cfen  unb  etwaf  lauwarme  Wild)  Ijinju,  bereitet  fyieroon  einen  toefern, 
nidjt  gu  Weidjen  £cig,  fdjlägt  benfetben  tüdjtig  unb  formt  i^n  gu  föiis 
geln  oon  ber  @röge  einef  Elcincn  2lpfel3 ;  man  fcfct  biefe  auf  ein  mit 
iöutter  beftrid)enc6  33lcdj,  brüeft  mit  ber  in  üfleljl  getarnten  @pifcc  cincS 
(SteS  Vertiefungen  in  bie  Gollatfdjcn,  läßt  fie  an  einem  mannen  Orte 
aufgeben,  füHt  bie  Vertiefungen  mit  etngcmadjtcn  grüdjten,  bäcft  bie 
£ud)en  im  mägigljeigen  Ofen  gu  fdjöner  garbc  unb  gar,  bcftreidjt  fic 
mit  weidjcm  (Siw  cigfd)nec,  beftäubt  fte  mit  Sucfer  unb  lägt  fte  im  Ofen 
nod)  ein  Wenig  troefnen. 

1206.  ©roquette*.  £>ic  9#affe  bagu  befielt  auf  4  (Eiern, 
4  (Eier  fd>Wer  Butter,  gleid)fd)Wcr  3ucfer  nebft  (Sitronen^ucfer,  unb 
ebenfo  ferner  üftefyL  2)ie  S3uttcr  wirb  gu  <3al)ne  gerieben  unb  nadj 
unb  nad)  mit  2  gangen  Giern,  2  (Stbottern  unb  bem  3ucfcr  oermifdjt; 
bann  rüljre  man  baäOtteljt  barunter  unbftreid)e  bie 9Jcaffe  in  gut  fingen 
lange,  2  bif  3  Duerftnger  breite,  mefferrücfenbicfe  Streifen  auf  ein 
SBtco),  baefe  Tie  im  mägig^eigen  Ofen  gu  fcfyöner  garbc,  \fynäU  fie  toom 
23led)e  ab  unb  bre^e  fie  über  fpifegeformte  §ölger  gu  2>üten,  welcfyeman 
bis  gum  @ebraud)e  an  einem  warmen  Orte  ocrwafyrt  unb  beim  ^Inricfc 
ten  mit  gcfdjtagener  ©atjne  füllt. 

1207.  §oljl&iwett.  üJcan  rüfjre  12  Sott)  3ucfcr  nebft  ber  auf 
Bucfer  abgeriebenen  (Salate  einer  Zitrone  mit  6  (Sibottern  rcdt)t  bief, 
mifdjc  6  £otty  9Jief)t  unb  baS  gu  fteifem  @dmee  gefd)lagcne  2Beige  ber 
6  Gier  barunter,  fefce  t>on  ber  2)caffe  flehte  §äufdjen  auf  ein  ©acfblecfy, 
baefe  fie  im  giemlid)  feigen  Ofen  gu  fdjöner  gelber  Sarbe,  fdmeibe  fte 
öpm  23led)e  lo3  unb  breite  fie,  fo  lange  fte  noa)  ^eig  ftnb,  gu  f leinen 
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3)üten,  oerwafyre  btefe  biä  jum  @ebraud)e  an  einem  warmen  Orte  unb 
fülle  fte  fur$  oor  bem  Auftragen  mit  gefd)lagcner  ©afyne,  bie  mit  tSvtdtx 
gefügt  unb  mit  Vanille  ober  ättaraSquin  gewürzt  ift.  2Jlan  fann  ben 
obern  ftvanb  bei*  §o^^i^pcn  mit  einer  recfyt  ftctf  gerührten  Glace  royale 
(9to.  1098)  befpri^en  unb  mit  Gh-objudcr,  welchen  man  mit  ®crme3s 
faft  ober  Godjcnitle  rotljgefärbt  unb  an  einem  roarmen  Orte  getroefnet 
l)at,  ober  mit  feingcljacften  ^iftajien  beftreuen. 

(Sine  anberc,  fefyr  gute  Sttaffe  ju  «ben  §ol)^ippen  befteljt  auä  4 
ganzen  Giern,  4  (Sier  fdfywer  3ucfer  unb  2  Gier  fd)Wer  SDkljl  unb  wirb 
auf  folgeubc  Sßeife  bereitet:  üttan  oermifd)t  ben  feingeftoßeneu  unb  ges 
fiebten  ,3uder  in  einem  flcincm  9ivi*pfc  mit  ben  ganzen  Giern  unb  etwas 
Gitronen3U(fer/  fd)lägt  bie  9Dcifd)ung  mit  einer  3)ral)trutl)e  $u  biefem 
©d)aum  unb  xüfyxt  ba3  9JW)l  baruntcr.  i  . 

3u  bemerfen  ift  hierbei  nod),  &a§,  Wenn  bte  gebatfenen  ®üd>etdjen 
Wäljrcnb  bc3  $)ret)cn3  ju  Gilten  fo  falt  toerben,  baß  fie  fid)  nid)t  mefyr 
jufammenbtegeu  laffen,  man  bicfclbcn  auf  einige  Slugenblidc  in  ben 
Ofen  fetjen  muß,  bamit  fie  t^re  SBicgfamfeit  wicbercrljalteu. 

1208*  33ttkuit*  1  Sßfttnb  feiner,  trorfner  3uder,  wobei  bte 
auf  Bieter  abgeriebene  €>d>atc  einer  Gttronc,  wirb  mit  20  gänjen  Giern 
in  einem  •oerjinnten  Ginmadjcfcffel  ober  in  einem  großen  porzellanenen 
Dtapfe  mit  einer  2)ra()trutl)e  über  fefyr  geliuber  ^djlcnglutl)  $u  einer 
bitfen,  fdjaumigen  Sttaffc  gcjd)lagcn,  roobei  man  jeboet)  ©orge  tragen 
muß,  baß  bie  2ttafje  nur  warm,  nidit  Ijciß  Wirb;  bann  nimmt  man  ben 
ftcffel  oom  geucr,  fdjlägt  bie  EDlaffc  falt,  rüt)rt  20  £otl)  Kartoffel;  ober 
$raftmcljl,  ober  24  £otlj  feinet  2Bci$cnmcfyl,  wcld)CjS  man  nad)  unb 
nad)  über  bie  33taffe  fiebt,  mit  einem  £>ol$Iöffcl  leia)t  baruntcr,  füllt  fie 
in  gormen,  bie  man  gut  mit  geflärter  23uttcr  ausgeftridjen,  auefy  Wol)l 
mit  feinem  j&udtv  ober  mit  feingeftoßener  ©emmel  auBgeftrcut  Ijat,  unb 
bärft  fie  in  geliuber  Ofen^i^e,  je  nad)  ber  GJröße  ber  gönnen,  eine  big 
anbertfyalb  ©tunben.  —  2ftan  barf  bie  gormen  aber  nur  gur  §ä'lfte  fül= 
len,  weil  bie  SSiöcuitmaffe  fcljr  fteigt.  —  2öäljrenb  be3  23acfen3  barf  ber 
93iScuit  nid)t  öon  ber  ©teile  gerüeft  werben.  —  gü^lt  fid)  bie  Obers 
fläche  be£  ®udjen3  nad)  ber  angegebenen  3^it  feft  unb  troefen  an,  fo  ift 
er  auBgebatfen  unb  wirb  nad)  einigem  Skrfüljlcn  au3  ber  gorm  auf  ein 
©icb  geftür$t.  Sfiknn  ber  23i3cuit  eine  fd)öne  hellbraune  garbe  Ijat, 
fo  wirb  er  otync  alle  weitere  S5erjierung  auf  bie  £afel  gegeben;  man 
fann  ilm  aber  aud)  mit  einer  $unfaV,  Gitronem  ober  ^tyfelitnenglafur 
nad)  ben  Hummern  1100  unb  1101  gtaftren,  mit  ber@lafurfto.  1098 
in  I)übfd)cr  3cid)nung  fauber  befpri^en  unb  mit  cingemadjten  grüßten 
belegen. 

1209.  33i$cutt  auf  eine  anbete  2lrt.  l  $funb  Sucfer  wirb 


Digitized  by  Google 


ßtttkwtike. 


mit  8  ganjen  Giern,  12  Gibottern  unb  ber  abgeriebenen  ©c^ale  einer 
Zitrone  nad)  Angabe  ber  oorigen  Kummer  eine  Ijalbe  €>tunbe  toarm= 
unb  bann  faltgef djlagcn ,  mit  24  £ot§  Kartoffel?  ober  $raftme$l  t>ers 
mifdjt,  in  gormen  gefüCtt  unb  gebaefen. —  ©in  anbercä  S^ecept  ju  einem 
guten  JBiäcuit  ift:  äftan  rüljrt  1  $funb3u<fer,  toobei  bie  auf  Sucfer  ab* 
geriebene  6d>ale  einer  Zitrone,  mit  20  Gtbottern  in  einem  9*apfc  mits 
telft  eine3  §oljloffel3  ju  einer  bieten,  flaumigen  ÜJlaffe  unb  fcermifcfct 
biefe  burd)  befmtfameS  Umrühren  mit  bem  $u  fer)r  feftem  @d?nee  ges 
fdjlagenen  SBeijjen  fcon  16  Giern  unb  10  £ott>  Kartoffel =  unb  10  £ott) 
feinem  2Beijenmet)l.  —  9iod)  ein  guter  23i3cuit  wirb  auf  folgenbeSSeife 
bereitet:  2ftan  fernlägt  14  Ginmfje  gu  einem  fet>r  fejren  glatten  @dmee, 
rityrt  14  Gibotter  unb  1  $funb  feinen  Sucfer  barunter,  unb  oermifetyt 
bie  2ftaffc  bura)  tet^ted  $ü!jren  mit  8  £ott)  Äartoffels  unb  8  2ct$  fei* 
nem  2Bei$enmet;l. 

1210.  getnet  SBtScuitftldjett.  2Kan  rüt)re  £  $futib  3u<*er 
unb  ettoaä  Gitronenjucfcr  mit  12  Gibottern  recfyt  bief,  $iet)e  ba3  ju  rect)t 
ftetfem  ©dmee  gcfdjlagene  Gttoeifj  ber  12  Gier  nebft  12  2oi\)  ßartofs 
felmet)l  leidet  baruntcr,  fülle  bie  ÜJiaffe  in  eine  gorm  unb  baefe  fte  ans 
bertfyalb  ©tunben  in  gelinber  £fent)Mje. 

Uli«  ®ewmel.»i§Cttit.  äfora  rübrt  16  2ot$  iudex,  bie  auf 
3urfer  abgeriebene  @a)ale  einer  (Zitrone  unb  16  Gibotter  brei  Viertels 
ftunben,  oermifd)t  bie  SDfoffe  mit  16  Sott)  geriebener  ©emmet,  mcl6e 
rect)t  roei§  fein  mufj,  einer  guten  5ßrife3immt  unb  bem  feljr  ftcifgcfdjlas 
genen  ©cfynee  fcon  10  Gitocijjen,  füllt  fie  in  eine  gut  mit  SÖutter  au»ges 
ftricfyene  unb  mit  ©emmel  auSgeftreute  gorm,  unb  barft  fie  in  gelinber 
JDfenln'ke  anbertfjalb  ©tunben. 

1212.  23tttfe*23t$cnit  Stadlern  man  |  $funb  3ucfcr  mit 
15  gangen  Giern  unb  ber  auf  Bucfer  abgeriebenen  ©cfyale  einer  Gitronc 
eine  ^albe  ©tunbe  roarms  unb  bann  wieber  faltgefd)lagen  l)at  (ftelje 
Sfto.  1208),  fcermifd)t  man  bie  SJiaffe,  roeldje  red)t  biet  fein  mufj,  juetjt 
mit  \  $funb  Äartoffels  unb  \  ^Pfunb  feinem  2öeigenmet)l  unb  bann  mit 
16—20  Sott)  geHärter  warmer  SButter,  füllt  fie  in  eine  gut  mit  S3ut= 
ter  auägeftricfyene  gorm  ober  in  fladje  ^apierfapfeln ,  unb  bäcft  fte  in 
einem  feljr  mäfjig^eigen  Ofen  ju  fdjöner  garbe  unb  gar.  —  3)can  fdmeis 
bet  ben  in  ftapfeln  gebaefenen  S8utter;23t3cutt  nad)  bem  Grfaltcn  in 
länglid)*oierccfige,  r)ü6fct)e  ©tücfcfyeu  unb  übergießt  biefe  mit  einer  ($Ua* 
für  naety  ben  Hummern  1098  big  1103. 

1213.  ®ttt  anbetet  »uttct-SBWmit  14  gange  Gier  wer* 
ben  mit  20  Sott)  %udtx  unb  ber  abgeriebenen  <Sd)ale  einer  Gitronc  auf 
fe^r  fd)toad)er  £ol?tenglutt}  re$t  bief  fd)aumig  gefdjlagen.  hierauf  fajlä'gt 
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man  bic  9ttaffe  toieber  fair,  oermifd>t  fte  mit  18  fiotlj  üfletjl,  jie^t  12 
Sotlj  geflärte  »arme  Butter  leicht  barunter,  füUt  fle  in  eine  mit  Sutter 
anSgeftridjenegorm  unb  b5(ft  fte  in  gelinberOfen^ifee  1  bis  l^Stunbe. 

1214.  ÜRanbel-Sorte*  1  $funb  füge  unb  2  2ot$  bittere 
Sftanbeln  ftögt  man,  naetybem  fte  gebrüht,  abgezogen,  getoafdjen  unb 
gut  abgetrotfnet  ftnb,  mit  ein  toenig  (Sitocig  feljr  fein,  oermifdjt  fie  mit 
1  $funb  guefer,  ber  auf  3ucfer  abgeriebenen  ©djale  einer  Zitrone  unb 
20  CSibottern,  rü^rt  bie  äKaffe  mit  einem  £>ol$löffel,  bis  fle  red>t  bid 
unb  weiß  ifi,  oermtfdjt  fie  burd)  leidjteS  Umrühren  mit  bem  $u  fetyr  fiei= 
fem  ©dmee  gefangenen  ©eigen  ber  20  (Sier  unb  mit  6 — 8  £ot§  wei= 
ger  geriebener  ©cmmel  ober  Kartoffelmehl,  füllt  fte  in  eine  gut  mit 
SButtet  auägeftricfyene  unb  mit  ©emmel  auSgeftreute  gorm,  unb  bä'cft 
fie  in  einem  fefyr  mägigljeigen  Ofen  etn?a  1£  ©tunbe.  SÖBcnn  bie  Xorte 
au£  bem  Ofen  fommt,  wirb  fte  au3  ber  gorm  geftürjt,  nadj  bem  (Srfah 
ten  mit  3ucfcr  beftreut,  ober  mit  einer  ©lafur  9to.  1099  ober  1101 
überwogen,  jicrtia)  mit  ber  3«<foglafur  9^0. 1098  befprifct  uub  mit  eins 
gemad)ten  grüßten  belegt. 

1215a.  SHanoel^iflcutt  9Jcan  oermifd)t  12  2oti)  füge  unb 
1  Sotlj  bittere,  mit  ein  toenig  (£in>eig  fefyr  f  eingebogene  äftanbeln  mit 
J  Sßfunb  iudtx  unb  10  gangen  <£iern,  fd)lägt  bie  9Jkffe  in  einem  »er; 
ginnten  ©cfytoenffeffel  mittelft  einer  £>ra!jtrutl)e  auf  fel)r  gelinbcm  geuer 
jo  lange,  bis  fte  reä)t  bitffcfyaumig  unb  gut  warm  ift  (ftefye  9ßo.  1208), 
fcfylä'gt  fte  roieber  falt,  oermifdjt  fie  mit  6  Sotfy  feinem  SEBeigenmetyl, 
füUt  fte  in  eine  gorm  unb  bäcft  fte  in  einem  fefyr  mägigfjeigen  Ofen 
1— 1£  ©tunbe. 

siluf  eine  anbere  Sßeife  bereitet  man  bie  SftanbelbiScuitsüDcaffe,  in= 
bem  man  10  £otfy  füge  unb  1  Sotfy  bittere,  mit  bem  ©eigen  eineS(?ieä 
feljr  feingeftogene  SDcanbeln  mit  \  $funb  feinem  3ucfer  unb  10  C?ibot= 
tem  redjt  flar  rü^rt,  unb  mit  bem  Sßüfyren  etwa  eine  halbe  ©tunbe 
ober  fo  lange  fortfährt,  &i3  bie  9Jcaffe  rca)t  biet  unb  roeig  ift.  üflan 
mifd)t  alSbann  gtterft  baS  ju  fe^r  fteifem  ©d)nee  gcfdjlagene  Sßkige  ber 
10  (£ter  unb  fyiemad)  8  Sotty  feinet  Wltty  unter  bie  ÜJcaffc  unb  bä'cft 
biefe  in  fet)r  gelinber  Ofen^i^e. 

1215b.  «PottllQtefei:  Sorte.  $  ^Pfunb  füge  unb  1  £oth  bittere, 
mit  etteaS  3lpjelfinenfaft  mehlfein  geftogene  uub  buvd)  ein  ©icb  ge= 
frria;ene  QJcanbeln  rührt  man  mit  £$funb  feinem  3ucfcr,  ber  auf  3ucfer 
abgeriebenen  ©djale  einer  2lpfelftne  unb  6  (Sibottcrn  rcd)t  flar,  fügt 
ben  ©oft  ton  2  9lfefelfhten  fyingu  unb  rührt  ba£  (Sange,  big  e3  recht 
bief  unb  fajaumig  ift,  ttyut  5  S?ot^  Kartoffelmehl  ^ingu,  fär)rt  mit  bem 
Dtüfyren  nod)  einige  9Kinutcn  fort  unbmi[d)t  bann  ben  fel)r  ftdfen©d)nee 
oon  6  (5in?eigcn  barunter.    SÄan  füllt  bie  DJlaffe  in  eine  mit  93utter 
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auggeftrichene  unb  mit  feiner  geriebener  ©emmel  auggeftreute  gorot 
unb  bäcft  fte  in  einem  fc^r  mägigheigen  Ofen  etwa  eine  ©tunbe.  üftacr) 
einigem  $  erfüllen  ftürjt  man  ben  Ändjen  au3  bergorm  unb  gtactrt  Ujtt 
mit  einer  3lpfelftnenglafur  nach  Sfto.  1101a.  9>lach  SÖelteben  fann  man 
biefen  $udjen  mit  eingemachten  grüßten  Betegen. 

1216»  ©attb-Xotte*  2Ran  reibt  1  $fmtt>  geffärte  Söutter  ju 
©ahne  unb  rührt  nach  unb  nach  16  (Sibotter,  eine  ^rtfe  ©alj,  bie  auf 
Bucfer  abgeriebene  ©chale  einer  Zitrone  unb  1  Spfunb  äuefer  barunter. 
Söenn  man  bie  üftaffe  brei  SBiertetftunben  gerührt  ^at,  oermifcht  man 
fte  mit  1  Sßfunb  Kartoffel*  ober  föraftmeht,  $ieht  ben  fel)r  ftetf*  unb 
glattgefchlagenen  ©cfjnee  ber  16  ßhoeige  leidet  barunter,  füllt  fie  in 
eine  mit  23utter  auggeftrichette  gorm  unb  bäcft  fte  ungefähr  1£  ©tunbe 
in  mäßiger  Ofenhifce.  2)ie  £orte  mirb  roarm  aug  ber  gorm  geftür$t 
unb  nach  bem  (Srfalten  enttoeber  mit  feinem  3ucfcr  beftreut  ober  mit 
einer  ©lafur  überwogen  unb  ocrjicrt  roie  ber  Sötgcuit  in  $fto.  1208. 

1217*   aSBicnet  Sötte,   (Siehe  Stafet  8.)  man  frretdjt  bie  nach 
ber  vorigen  Sftummer  bereitete  <5anb=£ortens9Jcaffe,  unter  metaje  man 
jebod)  nur  ben  ©dmec  oon  12  (Siroeigen  nüfcfyt,  in  4  big  5  runben  SBb's 
ben  ton  ber  ©röge,  mie  man  bie  £orte  haben  n>iU,  thalerbicf  auf  Sacfs 
btedje  ober  auf  Rapier,  umgiebt  bie  SBöben  mit  ^apierränbern ,  meldte 
man  mit  (5i  unb  OJlehl  gut  befeftigt,  bamit  bie  9ftaffe  beim  SBacfen  nicht 
ausläuft,  unb  bäcft  fie  im  mägtgheigcnOfcn  $u  fchöncr,  ^eltgelber  garbe, 
befreit  fte  toon  ben  ^apierränbem  unb  fdjneibct  fie  be^utfam*  ohne  fte 
ju  ^erbrechen,  oon  ben  33tect)en  ober  oom  Rapiere  ab.    9cach  bem  (Sr* 
falten  beftreid^t  man  bie  SBöben,  auggenommen  einen,  ber  jur  2)ecfe 
bienen  fofl,  mit  oerfdjiebenfarbiger  grucht=ÜJlarmelabe,  legt  einen  Söos 
ben  auf  ben  anbern,  ben  unbeftridjenen  obenauf,  fdjneibet  bie  £orte 
gteic^runb  $u,  bestreicht  fte  rcd)t  glatt  mit  einer  ©tafur,  roeld^c  man  r»on 
feinem  3ucfcr,  Gitronenfaft  unb  ein  roentg  SSaffer  bief  angerührt  ^at, 
laßt  fk  im  Ofen  ein  menig  troefnen,  befprifct  bie  £orte  mit  ber  ©fafur 
Sfto.  1098  unb  ocrjiert  fie  mit  eingemachten  grüßten.  —  üftan  fann 
bie  -Iftaffc  aua)  in  fkpierfapfeln  baefen,  mag  meniger  umftänbüch  ift, 
alg  bag  3lufftreid)en  berfetben  auf  S3led)e  ober  Sßapier.    2)tefe  Äapfeln 
ioerben  auf  fotgenbe  SBeife  angefertigt:  SQlan  bricht  fo  öieleSBogen  $as 
pier,  at£  man  $apfeln  haben  mitl,  über  bem  SBoben  einer  ßafferole  oon 
ber  ©röge  ber  anjufertigenben  £orte  in  galten,  fd>ncibct  bag  übers 
fteljenbe  Rapier  fo  ioeit  ab,  bag  nur  ein  zollhoher  föanb  hkiht,  fleBt 
ebenfobrette  (Streifen  Rapier  mit  (Sitoeig  unb  SPtehl  ringg  um  bie  Stap* 
fein,  bamit  ber  9knb  beimSBacfen  nicht  umftnft,  unb  ftreidjt  bießapfeln 
mit  93utter  aug. 

1218.    Uttgatifc^e  Zettt.    1  $funb  geftärte  SButter  mitb  ju 
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©ahne  gerieben  unb  naa)  unb  nad)  mit  4  ganjen  (Stern,  8  (Sibottern, 
24  2oth  3ucfcr  unb  ber  auf  &udtx  abgeriebenen  (Schale  einer  Zitrone 
toermtfdjt*  sJ<ad)bem  man  bie  äftaffe  brei  SBiertelftunben  gerührt  hat, 
»erbinbet  man  ftc  mit  1  $funb  Kartoffelmehl  ober  \  $funb  Kartoffel* 
unb  \  $funb  feinem  Söetjcnmehl,  jieljt  ben  fel)r  fteifgefd)lagenen@dmee 
»on  8  (Siroeigen  leid»t  baruntcr,  füllt  bie  Sftaffc  in  eine  breite,  mit23uts 
ter  auggeftrichene  Tortenform  unb  bäcft  ftc  in  mägiger  £>ifce  1  big  1\ 
©tunbc  ju  einer  fdjöncn  hellbraunen  garbc.  5)er  Kud)en  nnrb  roarm 
aug  ber  gorm  geftürjt,  mit  feinem  SRum  befprengt,  mit  ber  rothgefärbs 
ten  ©lafur  $o.  1098  glatt  befinden  unb  im  Ofen  ein  menig  getroctuet. 

1219.  SBtob-Sorte*  1  Sßfunb  feiner  Sucfer,  toobei  ettoag  (5t* 
tronenjuefer,  toirb  mit  8  ganzen  (Stern  unb  12  (Sibottem  auf  fc^r  ge= 
linber  Kohlenglutb  recht  bieffdjaumig  gefchlagcn.  9#an  oermifa^t  bie 
äJcaffe,  naa^bem  man  fte  lieber  faltgcjchlagen  hat,  mit  20  big  24  2ottj 
altbacfenem,  f eingeriebenem  SjSumpernicfel  ober  grobem  ütoggenbrob, 
ioürjt  fte  mit  3immt ,  (Sarbamom,  @cn?ürjnelfen,  9Jhtgfatblüthe  unb 
Sßanille,  roeld>eg  5Weg  jufammen  fetngeftogen  unb  geftebt  ift,  füllt  fte 
in  eine  mit  SButter  auggc[trid)cne  gorm  unb  Bäcft  fte  etwa  anbert^alb 
©tunben  in  fet)r  ma'giger  £>iie.  —  (Sine  anbcrc9Jcaffe  baju  befte^t  aug 
\  $funb  fügen  unb  1  Sott;  bitteren,  mit  (Sirocig  fcljr  f eingefrorenen 
SUZanbctn,  6  ganzen  (Eiern,  6  (Sibotterit,  |  ^funb  3ucfer,  (Sitronens 
^tiefer,  6  big  8  £oth  geriebenem  93rob,  4  £otl)  ÜJlcl)l,  4  Sotfy  geriebener 
(Sfyocolabe  unb  ®etoür$  toie  oben.  £)ie  SJcanbcln  merben  mit  ben  (Siern 
unb  bem  3nder  n>arm  $u  einer  flaumigen  SJtaffe  gefangen,  meldte 
man  ttneber  faltf  ablagt,  mit  bem  33rob,  bem  3ftel)l,  ber  (Shocolabc  unfc 
bem  ©en>ür$  oermifa^t  unb  mit  bem  ftcifgefdjlagcnen  <Sd;nee  oon  6  (5U 
»eigen  burd)  leidjtcg  ^ü^ren  oerbinbet.  —  $vl  einer  britten  Üftaffe 
rü^rt  man  JSßfunb  feingeftogene  füge  9Jcanbeln,  worunter  einige  bittere, 
mit  1  $funb  &udtx,  ^itronenjuder  unb  20  ©ibottern  bret  5>iertelftun= 
ben,  roüYjt  bie  DJcaffe,  meiere  red)t  bief  flaumig  fein  mug,  roie  oben  mit 
ätmmt,  helfen  lt.,  ocrmifcfyt  fte  mit  20  Sott)  feingeriebenem  Jumpers 
ntcfel  ober  grobem  föoggenbrob,  £  $funb  geriebener  ©hocolabe  unb 
4  Sotlj  f eingehaef ter ,  canbirter  Drange  nfdjale,  unb  jieht  ben  oon  ben 
20  (Sitoeigen  rcd)t  ftcifgefchlagenen©d)nee  leidet  baruntcr. — SDicSkobs 
Störte  nnrb  roarm  aug  ber  gorm  geftürjt  unb  nach  bem  (Srfatten  nrie 
bie  SBiener  Torte  in  D^o.  1217  glacirt  unb  oerjiert. 

1220.  «Pttttfdj- Sorte.  1  ^Pfunb  3uder  totrb  mit  12  ganjen 
<5iern,  6  (Stbottern  unb  etwag  (Sitroncnjucfer  eine  halbe  ©tunbe  warma 
unb  bann  roieber  faltgefchlagen  (fic^c  dlo.  1208).  2)lan  oermifcht  bie 
3)laffc  mit  1  ^ßfunb  Kartoffeln  ober  Kraftmehl  unb  rührt  £  5>funb  ges 
!ldrte  marme  23utter  leicht  barunter.   33on  biefer  2)caffe  bäcft  man  in 
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^apierfapjcln  (Wo.  1217)  3  ober  4  runbe  SBöben  in  mäßiger  OfenI>tfce, 
befpreugt  fte  mit  9Rum,  legt  fic  mit  t>ajn>ifcr>encjepridt)cner  9lprifofen« 
Slflarmelabe  übereinanber,  wie  bie  Sßtener  Störte,  unb  über^t  fte  mit 
ber  ^unfdjglafur  fto.  1100. 

1221.  ÄÖnig6ftt4en+  Üftan  reibe  1  $funb  geHärte  SButter  ju 
©atjne,  rüljrc  na$  unb  nad)  12  ßtbotter,  1  $funb  Qnätt  unb  bie  abges 
riebene  ©a>le  einer  Zitrone  barunter,  rüljrc  bie  äJcaffe  brei  SStcrtels 
ftunben,  oermifd;efte  mit  1  $funb  feinem  3ttef)l,  12  2ot^  gutgereintgten 
unb  troefen  auSgebrücften  (Sorintfyen,  4  Sotlj  femwürfcltggefdjnittcnem 
Zitronat  unb  bem  fteifen  ©dntee  oon  ben  12  (Siwetßcn,  unb  bade  fie 
in  einer  mit  23utter  au3geftrid)encn  gorm  ober  in  einem  in  gorm  eineä 
ftajtenä  jufammengelegten  SBogen  Rapier  im  maßigljetßcn  Ofen  ungefähr 
1 J  ©tunbe.  —  üftan  tann  ben  Äudjeu  nad)  bem  (Srfalten  in  ©Reiben 
fd)neiben,  auf  einem  23le$e  im  feigen  Ofen  gelbröften  unb  jum  Sfc^ec 
feroiren. 

1222.  ^lumcaf  e.  ^lan  reibt  1  $f unb  gettärte  23utter  su  ©aljne, 
mijd)t  nadj  unb  naa)  unter  fortwäfyrenbcm  Sftüfyren  6  ganje  (£ier,  6  (SU 
botter,  1  $funb  3ucfcr  unb  bie  auf  3wfer  abgeriebene  ©a^ate  einer 
Zitrone  barunter,  oermifdjt  bie  Dftaffe  mit  1  $funb  SDceljl,  1  $funb  ges 
reinigten,  gut  abgetrockneten  ©ultanrofmen  ober  auSgefernten  großen 
Ütoftnen,  1  Sßfunb  (Jorintljen ,  4  £otty  würfeliggefdmittenem  Zitronat, 
4  Sotlj  Orangenfdjalc,  einer  ^ßrife  @alj  unb  etwas  feingepuloerten 
SDcuötatblütljen  unb  ©ewürjnelfen,  rü^rt  baä  gu  fteifem  ©dmee  gefdjla* 
gene  Sciße  oon  6  (Siern  leidet  barunter,  füllt  bieSftaffe  in  eine  mit  ge*  * 
Harter  SButter  gut  auägeftridjene  länglid)jbieredige  gorm  Oon  SBled), 
ober  in  eine  tfapfel  oon  fteifem  Rapier  mit  3  3olt  ^o^em  9ftanbe,  bäcft 
fie  in  fcf>r  mäßiger  Qifyt  2J — 3  ©tunben,  unb  befprengt  ben  warmen 
$udjen  mit  feinem  9ftum.  —  3um  St^ec  eignet  fid)  biefer  Äud)cn,  Joels 
d>cr  8 — 14  £age  lang  aufbewahrt  Werben  fann,  ganj  befonberä. 

1223.  S5aum=  ober  »antworte*   l  $funb  geHärte  SButter 

rüljrt  man  ju  ©aljne,  fügt  nad)  unb  nad)  unter  fortwäljrenbem  Mtjren 
24  ©ibotter,  1  Sßfunb  3ucfer,  bie  auf  3ucfer  abgeriebene  ©dialc  einer 
Zitrone,  4  ©tücf  feingepuloerte  ©eWür^nelfen,  ein  wenig  feingc'puloerte 
(favbamome  unb  SDcuäfatblüt^e  f)in$u,  oermi|d)t  bie  ÜJlaffe  mit  1  ^Sfunb 
föraftmefyl,  unb  $iefyt  julefct  ben  oon  ben  24  (Siwctßcn  fe§r  fkifgefdjlas 
genen  €>cfmec  lcict)t  barunier.  9Run  fheidjt  man  eine  iortenfonn  oon 
•jtarfem  33led)  mit  geflarter  SButter  au3,  belegt  ben  23obcn  berfelbcnmit 
Rapier,  füllt  eine  etwa  £  3*>tt  biefe  ©a^id)t  ÜJJaffe  in  bie  gorm,  ftreut 
feinge^aefte  SKanbeln,  ^iftajien,  Orangen  fäkalen  unb  Zitronat  barüber 
unb  läßt  biefe  €>djicfyt  in  einem  majjigfyeifjcn  Ofen  fd>cn  gelbbraun  unb 
garbaefen,  füllt  wieber  ebenfooiel  ÜJJaffe  barauf,  läßt  bie  jweite  @^ia;t, 
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nadjbem  ftc  tote  bie  ctftc  mit  9ttanbeln  2c.  bünn  überftreut  ift,  ebenfalls 
fdjön  gelbbraun  baefen,  tmb  fa^rt  fo  fort ,  big  bic  Oftaffe  »erbraust  ift, 
hierauf  lagt  man  ben  $udjen  nodj  ein  2Seildjen  baden,  ftürjt  i^n  auä 
bergorm,  lagt  iljn  ertalten,  glacirtiljn  mit  einer  ©lafur  nad)  9ßo.  1099, 
tteldje  man  mit  Sftofentoaffer  angerührt  ^at,  unb  Deitert  t^n  nad)  23es 
lieben  mit  eingemachten  grüßten.  SBeim  93acfen  biefer  £orte  (bie  man 
übrigens  mit  gutem  (Srfolg  in  einer  £ortenpfanne  baefen  fann)  Ijatman 
toor^üglicty  barauf  ju  ad)ten,  bafj  bie  untersten  ©djidjten  nidjt  ju  braun 
toerben.  Um  bieg  "$u  oerfyüten,  lege  man,  im  gallc  man  bie  Sorte  im 
Ofen  baeft,  nad)  bem  Satfen  ber  groeiten  ober  britten  <Sd^id^t  ©atf jteinc 
in  ben  Ofen  unb  fefce  bic  gorm  barauf.  SBa'cft  man  ben  $ud)en  in  einer 
Stortenpfanne,  fo  neljme  man,  nad)bem  bie  erften  beiben  ©duften  ges 
baefen  finb,  ba3  geuer  unter  ber  Xortenpfamte  ganj  h)eg  unb  unterhalte 
eS  nur  nod)  auf  bem  £)ecf el  berfelben.  —  £)a3  Söeftreuen  ber  £eigfc$ia> 
ten  mit  äJcanbeln,  $ifta$ien  ic  ift  nidjt  burd)au3  nottjtoenbig. 

1224*  S3tficuit«25anb^ottc»  £)a$u  bScft  man  in  flad)cn,  run* 
ben  ^apterfapfeln  ton  ber  ©röjje,  roeld^c  bie  Störte  erhalten  f oll  (fiel)e 
SKo.  1217),  2  beinahe  fmgerbiefe  ©oben  oon  2Jlanbel=S3ilcuit5SDcaffe 
Stto.  1215  unb  2  ebenfobiefe  SBöben  »on  ©rofcfcortcmüRaffc  Sfco.  1219. 
$Rad)  bem  (Srfalten  beftreid)t  man  3  berfelben  mit  grud)t*9ftarmelabe, 
legt  fie  in  ben  garben  abtoed)felnb  übereinanber,  legt  ben  vierten  S3o= 
ben  obenauf,  f$neibet  bie  Xorte  gleid)runb,  glacirt  fie  h>ie  bie  Sßiencr 
£ortc  in  9co.  1217  unb  Dcrjiert  fie  mit  eingemachten  grüßten. 

1225.  Sdjfcl-Sitctiik  i  $funb  3ucfer  oermifdjt  man  mit  8 
ganzen  (Siern  unb  eth)a3  (Sitronenjucfcr,  fd)lägt  bie  ÜJlaffe  über  fel)r  ge* 
linber  ftotylenglutl),  big  fie  red)t  bicffd)aumig  unb  roarm  ift,  fctylägt  ftc 
tweber  (alt  unb  mifd)t  enblicfy  12  £ot§  feines  trocfeneS  SSktty  barunter. 
S3on  biefer  SJcaffe  fefct  man  mtttclft  etneS  SCrtct>tcrS  ober  einer  ©prifce 
fleine  &ud)en  oon  ber  Sange  unb  ©reite  eineä  gingerg,  toelcbc  in  ber 
2Jcitte  etmaS  bünner  fein  muffen,  als  an  ben  ©üben,  auf  ^a^ter,  bes 
ftdubt  fie  mit  feinem  Sucfer,  bäcft  fie  in  einem  fe^r  gelinbl)ei&en  Ofen 
ju  ferner  gelber  garbe,  löfet  fie,  e^e  fie  erfalten,  oom  Rapier  ab  unb 
toertoatyrt  fie  an  einem  troefenen  Orte. 

2Jcan  fann  biefe  Säiäcuitmaffe  aud)  auf  eine  anbere  5lrt  sufamme^ts 
fefcen,  inbem  man  ben  3ucfer  mit  ben  (Sibottem  redjt  bief  rül)rt,  bann 
ben  @d)nee  oon  ben  (Siroeifjert  unb  julefct  bag  2ttel)l  barunter  mifcfyt. 

1226.  (S&ocolabenbrob.  i  $funb  3utfcr  fcirb  mit  4  ganzen 
(Siern  unb  6@ibottern  über  feljr  fchn>a4er$ol)tenglutt)mit  einer  £>raj)t; 
rutfye  $u  einer  bitffcfyaumigen  äflaffe  gefd)lagen;  wenn  biefe  »arm  ift, 
nimmt  man  fie  oom  geuer,  fc^lägt  bie  SWaffe  falt,  ^ermifa>t  fie  mit  20 
Soth  feinem  Üftebl  unb  ettoaS  5lni«,  ba'dt  fie  in  langen,  fd&matcn  $a» 
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pierfapfeln  ju  fronet  garbe,  fdmetbet  ben  $uä>en  nad)  bcm  (Srtalten 
fcf>täg  in  ©Reiben,  legt  biefe  auf  ein  SßUfy,  röftet  fie  im  feigen  Ofen, 
fdjön  gelbbraun  unb  ferotrt  fie  jur  (Sljocolabe. 

1227.  @Üge  mattentn.  28  2ot$  füge  unb  4  £ot$  bittere 
Sflanbeln  »erben  abgejogen,  mit  ein  toenig  (Shoeig  fc^r  f eingebogen 
unb  mit  1£  Sßfunb  3uder  in  einer  Lafferde  auf  feljr  gelinbem  $o§leru 
feuer  fo  lange  gerührt,  big  bie  SKaffe  bief  unb  ntajt  me^r  fiebrig  ifi; 
man  lägt  fic  unter  ioieberfyoltem  Umrühren  erfalten  unb  rüljrt  fie  mit 
(Shoeig  ober  redjt  fieifem  (Süoeigfajnee  ju  einem  fdjioerflüffigen  Xeige, 
fefct  baoon  toallnuggrogc  §äufd)cn  auf  Rapier  ober  Oblaten,  befiäubt 
fie  mit  feinem  3ucfcr  unb  bätft  fie  in  fefyr  gelinber  Ofenljifce  ju  fcfyöner 
gelber  garbe. 

1228.  Stationen  auf  eine  anbete  SM.  l)  14  £ot$  füge 
unb  2  Sotfy  bittere  Sülanbeln  ftbgt  man,nac§bem  fk  gebrüht,  abgezogen, 
geioafdjen  unb  fe^r  gut  abgetroefnet  finb,  mit  ein  toenig  (Sitoeig  feljr 
fein  unb  rüljrt  fie  mit  f — 1  $ßfunb3urfer  unb  (Sinnig  $u  einem  fcfyoers 
flüfjtgen  Steige  an,  fefct  oon  biefem  flehte  toattnuggroge  §äufdjen  auf 
jßapier  ober  Oblaten,  bejtäubt  fie  mit  feinem  3ucfer  unb  bäcft  fie  in 
fe^r  gelinber  Ofen^i^e  ju  fajöner  gelber  garbe. 

2)  30  Sotlj  füge  unb  2  £ot$  bittere  2Kanbeln  ftögt  man  nia)t  ganj 
fein  ober  reibt  fie  auf  einem  Sftetbeifen ,  mengt  fie  mit  1  $funb  3ucfer, 
2 — 3  (Sglöffeln  ooH  Wlifyl  unb  ber  auf  3udcr  abgeriebenen  unb  fein* 
gefdjabten  ©djale  einer  Zitrone,  mtfdjt  ben  fteif en  ©djnee  oon  3 — 4(£is 
toeigen  barunter,  formt  Oon  ber  SUcaffe  runbe  £äufd)en,  fe^t  biefe  auf 
Oblaten  unb  bäcft  fie  im  fet)r  gelinbfyeigen  Ofen. 

1229.  Gittere  2Rafronen*  3u  biefen  nimmt  man  t)alb  füge, 
$alb  bittere  Sftaubeln  unb  auf  1  $funb  SDtanbeln  1£  $funb  3u<fer. 
2)te  ^Bereitung  berfelben  ift  ber  ber  fügen  üttafronen  in  ooriger  3Rums 
mer  gleia?. 

1230.  ©fcocolabett-SRafronett.  2Jcan  lägt  8  £ot$  e^ocolabe 

im  Ofen  erfcoeidjen  unb  mifdjt  fie  unter  bie  nad)  Angabe  ber  9to.  1228 
bereitete  2Jfafronen;2ftaffe,  fefct  bie  SDcafronen  mit  einem  Söffel  auflas 
pier  ober  Oblaten,  fireut  grobförnig  gejkbten  3uder  barüber  unb  bäcft 
fie  in  fe$r  gelinber  ipifce. 

1231.  Üttaftonen-Sorte.  üttan  fdmeibet  au3  sufammengefleb* 
ten  grogen  Oblaten  einen  runben  ©oben  oon  ber  ©rbge,  ioela>e  bie 
£orte  erhalten  foH,  legt  i$n  auf  Rapier,  beftreid)t  ii)n  mefferrücfenbicf 
mit  einer  nad)  2Ro.  1228  bereiteten  ÜJcafroncnmaffe,  unter  toeldje  man 
aud)  nod)  ein  paar  Sotfj  feingefyadten  Zitronat  unb  Orangenfdjalc  ges 
mtfdt)t  §at,  bilbet  oon  ber  2Kaffc  einen  jierlid>en  SRanb  um  ben  &uä)en, 


Digitized  by  Google 


flamroerhr. 


407 


befefct  ben  inncxn  Dtaum  beffelben  in  hübfä)er  3eidjnung  alä  ©tern, 
Sädjer,  ©Itter  k.  mit  {(einen  gufammenhängenben  Üftatroneu,  lagt  ben 
buchen  in  gang  gelinber  Cfenhtfce  gu  frönet  gelber  garbe  barfen,  bes 
freit  ir)n,  ej)e  er  oerfüi)lt  if*t',  ton  bem  Rapier  unb  belegt  ilm  nact)  bem 
(Srfalten  gierlid)  mit  gutabgetropften  eingemachten  grüßten. 

1232.  SÄatätyatt-  1  $funb  füge,  2  Sott)  bittere,  abgezogene 
unb  gut  abgetrcrfnete  äftanbeln  Werben  in  einem  (Steins  ober  SDcarmors 
mörfer  fe£)r  f  eingebogen  unb  gerieben,  wobei  man  bann  unb  wann  ein 
paar  Kröpfen  9iofen  =  ober  Drangenblütt)enwaffer  barüberfprengt,  um 
baä  OeligWcrben  ber  9Jtanbeln  gu  oer^üten.  2>aun  rüt)rt  man  fte  in 
einer  (Safferole  mit  1  Sßfunb  feinem  Surfer  über  fehr  fä)Wad)em  ®ot)len= 
feuer  gu  einem  glatten  ieige.  Sßenn  berfelbe  unter  fktem  SRüljren  bie 
geftigfeit  erlangt  hat,  bafj  er,  wenn  man  mit  bem  Singer  barauftupft, 
nid)t  met}r  baranflebt,  tt}ut  man  ihn  au3  ber  (£aff erole  aiifein  mit  Surfer 
beftreuteS  23ret,  rollt  it)n  gu  einem  länglichen  23robe  gufammen,  Wirfclt 
it)n  in  Rapier  unb  lägt  it)n  erfalten,  SBeim  ©ebrauet)  wirft  man  ben 
Steig  lieber  gufammen;  fottte  er  ftd>  fpröbe  geigen  unb  bei  ber  SBerar* 
beitung  brechen,  fo  fnetet  man  Um  mit  ein  wenig  (Sitoeig  gut  burd>, 
bag  er  red)t  gefc^meibig  wirb. 

1233*  Hjlaxtipail'ZaxUMtti.  OJcan  rollt  ben  nad)  Angabe 
ter  vorigen  Kummer  bereiteten  9ttargipanteig  mit  feinem  Surfer  gtents 
liä}  bünn  au3,  fticht  ober  fct)ncibct  barau3  runbe,  ooale,  tyxp,  cotelets 
teS;  ober  rautenförmige  S3öben,  beren  Uftänber  man  mit  ein  wenig  (£i= 
Weiß  bcftreid)t  unb  mit  einem  bünnen,  etwa  fingerbreiten  $Bänbä)en  Don 
Stfcargipan  umgiebt.  3Jtan  mad)t  ben  obern  föanb  biefer  ©anbeten  mit 
bemftueipeifen  bunt,  fefct  bie  Startclettcg  auf  Rapier,  lägt  fie  imm5gig= 
t)eigen  Ofen  an  ben  ütänbern  fd)ßne  gelbrotl)e  garbe  nehmen  unb  füllt 
fie  nach  bem  ©rfalten  mit  eingemachten  grüßten.  —  S3on  bem  3Jcargis 
panteige  fann  man  auch  Keine  ©regeln,  föinge,  ©terne  ic.  formen,  welche 
man  auf  ein  mitüflehl  beftäubteS  Rapier  legt  unb  im  mägigheigenDfen 
oberfläd)ltrf)  garbe  nehmen  lagt ;  ober  man  fä)neibct  ben  meff errürfenbirf 
aufgerollten  ÜJcargipan  in  gwei  gleichgroße  m'ererfige  platten,  beftreicr)t 
bie  eine  berfelben  bünn  mit  {reifer  SttprifofemOJcarmelabe,  berft  bie  an= 
bere  platte  barüber  unb  fehneibet  nun  ben  2flargipan  in  (leine,  rautens 
förmige  ©türfe,  ober  ftidjt  batoon  ^übfcr)e  giguren  auä,  Weldje  man  mit 
ber  (Siweigglafur  *Fio.  1098  übergiet)t  unb  in  fe^r  gelinber  §\%t  gelb= 
lichbärft. 

1234.  2Rati&clfyättC.  i  $funb  füge  unb  einige  bittere  2Ran= 
beln  ftögt  man,  nachbem  fie  abgegogen,  gewafchen  unb  fel)r  gut  abges 
trerfnet  finb,  mit  ein  Wenig  (Siwcig  fet}r  fein,  oermifdjt  fie  mit  \  $funb 
Surfer  unb  tührt  fie  mit  etwa«  (Jiweig  gu  einer  bidflüffigen  SJcaffe. 
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äRan  [treibt  oon  ber  TOaffc  3—4  3ott  lange  unb  etroa  2  3ott  breite, 
fct)r  bünne  ooale  Slätter  auf  ein  bünn  mit  roeißem  2Ba$3  beftrid^erteS 
SBledj  (man  fann  fidj  t)ier$u,  um  bie  23ldtter  egaler  ju  machen,  einer 
2lrt  ©djablone  oon  SBtcd)  ober  bünner  fteifer  Sßappe  bebienen),  barft  fle 
im  mäßigljeißen  Ofen  $u  fcfyöncr  garbe,  fdmeibet  [xt  fyeiß  oom  23lect)e 
ab  unb  friimmt  fte  fogteidj  über  ein  runbeg  £>olj.  2ftan  gebraust  biefe 
äftanbelfpäne  ^aupt{äcr)lio5  $ur  $er$ierung  fcon  Korten  jc.  unb  fcerjiert 
fte  ju  biefem  Söeljufe  biäroeilen  burefy  Söefprifcen  mit  ber  ©lafur  9£o. 
1098.  3Son  berfetben  9ttaffc,  bie  aber  noefy  ein  wenig  metjr  mit  (Siroeifj 
»erbünnt  fein  muß,  bereitet  man  aud; 

1235.  SWanbellocfeit,  ju  melden  man  bie  in  einer  ©prifee  ges 
füllte  2Jcaffe  in  fingerbreiten,  6  bis  8  3oll  langen  ©anbeten  auf  ein  mit 
Sad)3  beftrid>cnei§  23ledj  fprifet,  in  mäßiger  Ofen^ifce  $u  fct)5rier  garbe 
bäcft,  fö^nett  oom  Siecke  fct)iteibet  unb  über  ftngerbicfe  £>ol$ftäbd(jen 
locfenartig  aufrollt.  äJcan  muß  forooljl  bie  ^anbellocfen,  al£  aud)  bie 
2ftanbelfoäne  in  ooriger  Kummer  bis  $um@ebraua)e  an  einem  roarmen 
Orte  oerroafyren,  roetl  fte  fonft  roetdj  werben.: 

1236.  SRattbelbütem  \  $funb  abgemalte  2Jlanbeln  roerben 
feinftiftig  gefcfynitten  unb  an  einem  roarmen  Orte  getroefnet.  £)ann 
fdfc)lägt  man  baä  2Betße  oon  5  (Siem  ju  redjt  fteifem  @ct}nee,  oermifdjt 
it)n  mit  £  $funb  ^uefer,  Qutronenjucfjr,  benSDfcanbeln  unb  4  Sotl)  üfteljl, 
ftreidjt  bie  SQlaffe  in  länglichen  Streifen  roie  bie  (5roquctte3  infto.  1206 
auf  ein  mit  33utter  beftridjeneS  SBledj,  bäcft  fte  im  Reißen  Ofen  $u  fc§5s 
ner  garbe,  fcfyneibet  fte  oom33lecbe  unb  bret)t  fie  rafet)  über  fptfcige  $oU 
3er  $u  SDüten.    Sttan  füllt  biefeS  Sacfroerf  mit  ge(a)lagener  @at)ne. 

1237.  3ucf  etbtejellt.  2Kan  reibt  12  Sot^  Butter  ju  ©a^nc, 
rüt)rt  8  £ott)3ucfer,  (Sitronenjucfer  ober  feinget)acfte  canbirte  Orangen- 
btütlje,  2  ganje  (Sier ,  2  (Sibottcr  unb  eine  $Prt[e  @al$  barunter,  ocr= 
mifct)t  bie.  2ttaffe  mit  20  Sott)  üttet)l,  läßt  fie  rect>t  falt  unb  feft  »erben, 
formt  baoon  mit  £>ilfe  oon  SD^e^C  fletne  SBrejeln,  legt  fk  auf  ein  mit 
SERet)t  beftäubteg  S3lect),  beftreidjt  fle  mit  (5i,  beftäubt  fte  mitBucfer  unb 
bäcft  fie  in  fet)r  mäßiger  £>ifce  ju  fdjöner  garbe. 

1238.  aWanbel&rcjeltt.  Sftan  bereitet  oon  12  Sott)  2Jte$t, 
12  Sott)  fußen  unb  1  Sot!)  bitteren,  mit  (Siroeiß  feljr  feingeftoßenen 
SDlanbcln,  12  fiotr)  äuefer,  (Sitronenjucfcr,  £  Sßfunb  S3utter,  einem  gan? 
jen  (5i,  einem  (Sibotter  unb  ein  roenig  <Sat$  einen  glatten  £eig,  formt 
i^n  $u  fleinen  SBrejeln  ober  fingen,  legt  biefe  auf  ein  mit  SButter  be* 
ftrtdjeneS  23ledj,  überfrreicfyt  fie  mit  roeidt)em  (5iroetßfdt)nee,  beftäubt 
fie  mit  ßuefer  unb  bäcft  fie  langfam  in  mäßiger  §i^e  ju  frönet 
garbe. 
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1239*  Bpanifätt  äBtttb.  Man  fd)lägt  10  (5tn>etßc  ju  einem 
fefyr  feften  glatten  ©a)nee,  »ermtje^t  benfelben  mit  1  Sßfunb  feingefiebs 
tenvijuefer  unb  3  tropfen  93crgamottül,  fcfct  ttm  in  £>äufd)en  oon  ber 
<5)r5gc  eines  Meinen  ©ütynercieg  auf  Rapier,  [täubt  feinen  j&udtx  barüs 
ber  unb  lägt  i^n  im  ganj  »erfüllten  Ofen  troefnen. 

1240»  Sjiamf^e  Sorte»  Üttan  ftreid&t  oon  ber  nadj  Angabe 
ber  vorigen  Kummer  bereiteten  fpanifdjen  Sömbmaffe,  unter  welche 
man  jebod)  fein  ©ergamottöl  mtfcfo  etwa  6  ftngerbitfe,  8  big  9  3oH 
im  $)urdmteffer  ^attenbe  runbe  platten  auf  Rapier,  weites  Dörfer 
bünn  mit  feinem  Oel  ober  jerlaffener  SÖutter  befinden  ift,  beftäubt  bie 
platten  mit  3ucfer  unb  bädt  ftc  in  einem  gelinbtoarmcn  Ofen  ju  fdjös 
ner  gelber  garbe.  SKad)  einigem  $erfül)len  löft  man  bie  platten  bes 
§ulfam  t>on  bem  Rapier  lo3  unb  Dewafyrt  ftc  an  einem  »armen  Orte, 
bamit  fte  xtfy  troefen  bleiben.  $ut$  toor  bem  ©ebraud)e  ber  £orte 
befrreid)t  man  bie  platten  redjt  bitf  mit  fteifgefdjlagener,  mit  3ucfer  unb 
feingeftogener  geftebter  SSaniUc  ober  üftaraSquin  oermtfdjter  ©alme, 
fefct  fte  übereinander  unb  legt  bie  fdjönfie  ber  platten  unbefrridjen  oben« 
auf.  —  9ttau  fann  aud)  bie  SDcaffe,  ftatt  in  platten,  in  großen  Olingen 
auf  Rapier  fkeicfyen  unb  barfen,  bie  Dringe  mit  ba$n)ifd)cngeftrid)ener 
SlprifofensSDZarmelabe  überetnanberfefcen,  bie  leere  iDcitte  ber  iorte 
mit  gefd)lagener  ©aljne  füllen  unb  bie  Störte  mit  etngemadjten  grüa> 
Un  oerjieren. 

1241.  SSaifettf,  £)en  feljr  fteifgefdjlagenen  ©d)nee  *>on  10 
(Sinnigen  fcermiföt  man  mit  1  ^funb  fetyr  feinem,  troefnem  3u<fer,  fcfet 
bie  Sttaffe  in  runben  £äufdjen  oon  ber  ©röge  eines  gan$  flehten  Gipfels 
auf  ein  mit  ^Papier  bef lebtet  23ret,  ftäubt  feinen  3wfer  barüber  unb 
bäcft  fte  in  fcfjr  janfter  ©ifec  gelblia),  löft  bann  bie  SÖaiferS  beljutfam 
toon  bem  Spanier,  nimmt  bie  nod;  toeidje  23^affe  au3  bem  3nnern  ber* 
felben  mit  einem  Söffel  IjerauS,  lägt  bie  ©dualen  umgefefyrt  nodj  ein 
n?enig  trotfnen  unb  oertoafyrt  fte  an  einem  warnten  Orte.  S3cim  ©es 
brause  füllt  man  bie  ©dualen  mit  gefdjlagcner  ©afjne  unb  fefct  fte  ju 
je  jroei  unb  jroei  jufammen.  üflan  fann  bie  SBaiferl  audj,  ftatt  mit 
©afyne,  mit  ©efrornem  füllen. 

1242.  2RetittöUC$,  ÜKan  fajlägt  18  (Sinnige  $u  reajt  feftem, 
glattem  ©d>nee,  tnrmifdjt  biefen  leiajt  mit  12  big  16  Sotlj  3ucfer  unb 
6  Sot^  $uber,  fcfct  bie  ättaffe  burdj  einen  runben  2luäftednr  &on  etwa 
3  Ouerfinger  3)urä>meffer  unb  2  3oH  £>61k  in  mnben  #äufdjen  auf 
$aj>ier,  ftreidjt  fte  red)t  glatt,  beftäubt  flc  mit  3ucfer  unb  bäcft  bie  üJcc* 
ringued  auf  einem  33rete  in  einem  fe^r  gelinbhjarmen  Ofen.  2öenn  flc 
garbe  genommen  ^aben,  werben  fte  t>on  ben  papieren  gelöft,  augge^5^lt 
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unb  ooüfommen  gctrocfnet  ÜJkn  füllt  bie  SDferingued  beim  GJcbrauct) 
mit  gefdjtagener  Safyne. 

1243.  SBeiße  «Rütnfcetget  «pfcfferfu^en.    90tan  rüljrt  l 

Sßfunb  3wcfcr  mit  8  gangen  Giern  eine  ©tunbe,  mifd)t  1  5pfunb  feinges 
tyacfte,  im  Ofen  getrocfncte  DJcanbeln,  1  Sßfunb  Sfteljl,  ettoaS  feingeftos 
ßenen  unb  gefiebten  helfen,  Garbamom  unbäimmt,  4  Sotlj  feins 
nwrfeliggefd^nittene,  canbitte  Orangenfdjale  unb  ebenfootel  Gttronat 
barunter,  rollt  ben  £eig  ettoa  tfyalerbicf  au£ ,  fdmeibet  iljn  in  beliebige 
grojje,  längliaVttierecftge  ©tücfe,  ober  ftidjt  iljn  gu  runben  platten  auä, 
legt  biefe  auf  mit  Ütteljl  beftäubteg  Rapier  unb  bäcft  fie  in  mäjjtger  §ifce. 
%lad)  ^Belieben  fann  man  ben  Xeig  auefy  auf  Oblate  [treiben. 

1244.  ^feffetttüffe»  1  $funb  3ucfer  toirb  mit  4  gangen  Giern 
£  ©tunbe  gerührt,  unb  mit  1  Sßfunb  Sfteljl,  ber  feingeljacften  ©cfyale 
einer  Zitrone,  ettoaS  MuSfatblütlje,  geflogenen  helfen,  3immt,  5lni3, 
4  Sotl)  feingeljadtem  Gttronat  unb  \  Sotfy  ^Pottafcr)e  toermifdjt.  SBon 
biefer  SCRaffe  formt  man  Heine  Äugeln,  legt  fte  auf  mit  äftctjl  befta'ubteB 
Sßam'er  unb  bäcft  fie  im  mäßigljeifjen  Ofen. 


xx.  mwmtt 

Von  itx  IßmUmtg  btz  (Stfrorneit. 

2)ie  gur  Anfertigung  be3  ©efrornen  nötigen  ©erätfyfajaften  bes 
ftet)en  au«  einer  ©efrierbüdjfe  oon  j&'mxi,  einem  fupfernen  oergtnnten 
©patel  mit  langem  ©tiel  unb  einem  großen  Gimer,  toeldjer  unten  an 
ber  @eite  mit  einem  ©punblod)  oerfe^en  fein  muß.  —  $)a3  bagu  nö= 
tljige  Gi3  toirb  flcingeftampft  unb  mit  ©alg  oermifd)t.  (3u  einem 
Gimer  Gig  gebraust  man  etma  {•  SCRe^e  @alg.)  Ginige  grSfcere  glatte 
©tücfe  Gi3  teerten  auf  ben  S3oben  beä  GimerS  gelegt,  bief  mit  @alg  be* 
ftreut,  fo  bafj  bie  barauf  gefüllte  Ocrfd)loffene  29üd)fe  eine  fefte  Unters 
läge  t)at  unb  gerabe  jte^t;  ben  Sftaum  gtoifd>en  5ßüd?fe  unb  Gimer  füllt 
man  mit  bem  «eingedampften  Gife  au£,  ftreut  aud>  immer  nod;  ©alg 
an  ben  ©eiten  ber  33üct)fe  bagtoifäen,  ftampft  ba3  Giä  redjt  feft  unb 
lägt  bie  S3üct)fe  tedjt  tatt  ioerben,  öffnet  fie,  n>ifdt>t  fie  mit  einem  £udj>e 
redjt  rein  auä,  t$ut  bie  erfaltete  üflaffe  hinein,  beeft  ben  $>ecfel  nueber 
barüber  unb  fängt  an,  bie  Süc^fe  gu  breljen;  je  fdmeHer  bieg  gefd^t, 
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befto  efyer  gefriert  bte  SOGaffe.  —  9tad)  10  bi£  15  Minuten  öffnet  man 
bie  SBüdjfe,  ftögt  bie  an  ben  ©eiten  unb  auf  bem  Söoben  berfelben  anges 
fefcte  9Jlaffe  mit  bem  @patel  ab,  rüljrt  fte  mit  ber  nod)  flüffigen  äftaffe 
recfyt  flar,  oerfd)liegt  bie  SBüdjfe  roieber,  bre^t  fie  oon  Beuern  6  bi£  10 
2ftinuten  recfyt  fdjnell,  flögt  bte  angefefcte  2ftaffe  nneber  ab,  arbeitet  fie 
gut  burrf)  unb  mecfyfelt  mit  bem  SDrefyen  unb  bem  3lbftogen  unb  $>urd)s 
arbeiten  fo  lange,  bi3  bie  SDlaffe  anfängt,  ftd)  ftarf  anjufe^en.  9tun 
lagt  man  bie  33üd;fc  offen  unb  bearbeitet  bie  2ftaffe  mit  bem@patel  uns 
ter  ftetem  £)reljen  ber  SBüdjfe  fo  lange,  biä  fie  feft  unb  jäfye  unb  Hhä 
bodj  mitbe  wie  Sutter  geworben  ijt.  2>a3  burdj  ba3  ©djmeljen  beS 
(5ife£  entftefyenbe  SBaffer  mirb  nur  bann  burd)  ba3  3at>fenlod)  abgetafs 
fen,  hxnn  e3  ftd)  fo  ftarf  anfammelt,  bag  bie  SBüdjfe  nid)t  me$r  feftfk^t, 
ober  Wenn  eä  au  $ocfy  an  bie  S3üd)fe  fteigt.  ($>a3  fähige  (SiStoaffer 
befdjleuutgt  megen  feiner  augerorbentlidjen  $ätte  ba3  ©efrieren  ber 
2Ka[fe.)  —  3ft  baS  ©efrorene  feft,  fo  brüeft  man  e3  feft  in  eine  ba$u 
beftimmte,  mie  eine  9ttelone,  eine  ftupfcel,  ein  $äfe  ic  geftaltete  gorm, 
oerfdjliegt  biefe  fe$r  gut,  roicfelt  fie  in  fteifcä  Rapier  ein,  oergräbt  fte 
tief  in  ganj  Kein  gefiampfteS  unb  mft  oiel  ©alj  oermifdjteS  ($i3  unb 
lägt  fie  einige  @tunben  an  einem  red)t  falten  Orte  ftefyen,  bamit  baä 
©efrorene  red)t  feft  werbe.  —  Um  ganj  ftdjer  $u  fein,  bag  fein  faljigeä 
(Siämaffer  in  bie  gorm  einbringe  unb  ba3  ©efrorne' oerberbe,  fann  man 
bie  gugen  ber  mit  bem  ©efrornen  gefüllten  gorm  mit  23utter  ober  mit 
heften  oon  ^Blätterteig  oerftreidjen,  $at  aber  bann  nicfyt  nöttyig,  bie 
gorm  in  Rapier  einjunucfeln.  23eibeä,  bie  33utter  ober  ber  £eig,  oer= 
gärtet  fiefy  im  (Sife  fefyr  rafdj  in  bem  ©rabe,  bag  ba3  fonft  fefyr  fdjarfe 
(Siäwaffer  ntdjt  §inbura)bringen  fann.  —  SBeim  5lnrid>ten  nimmt  man 
bie  Söutter  ober  ben  £etg  oon  ben  gugen  ber  gorm  ab,  l)ält  lefcterc  eis 
nen  9lugcnblicf  in  lauwarmes  SBaffer,  troefnet  fte  fd;nell  ab  unb  ftütyt 
ba3  ©efrorne  auf  eine  mit  einer  ©eroiette  belegte  ©djüffel  um.  — 
DJlan  fann  aua)  ba3  ©efrorne  bi3  sunt  ©ebraud)  in  ber  SBüc^fc,  in  weis 
c§er  e3  bereitet  mürbe,  an  einem  falten  Orte  ftetyen  laffen  unb  bann 
in  ^oraeflans  ober  ©taSfdjalen  gehäuft  anridjten ;  man  legt  jeboa^  in 
biefem  gaUe  no<$  (5i3  unb  <Sala,  fo  §od)  e3  ber  (Sinter  erlaubt,  um  bie 
gut  oerfd)loffene  23üd)fe,  unb  trägt  audj  ©orge,  bag  baä  (Siämaffer  im 
(Sinter  nid)t  fo  ^od)  fteigt,  bag  e3  in  bie  SBüa)fe  einbringen  fann.  — 
SRädjft  ber  richtigen  Bereitung  ber  2«affe  ^ängt  bag  ©elingen  be£  ©e= 
fronten  bafcon  ab,  bag  man  nia)t  ju  fparfam  mit  bem  Bal^t  umge§t 
unb  baS  ©efrorne  tüchtig  mit  bem  ©patel  bearbeitet.  —  (Sine  9lrt  ©es 
fromeS  miro  meber  in  ber  SBüd^fe  gebre^t,  nod)  mit  bem  ©patet  bears 
bettet;  e3  tft  baS  ©efrorne  oon  gefa^lagener  ©a^ne,  mtla^e  nad)  Angabe 
fräter  folgenber  9^ece^te  mit  oerfd>iebencn  3ngrebienaten  oermifa^t  unb 
in  gormen  gefüllt  mirb.    SWan  »ergräbt  bte  gormen,  nad)bem  fie  gut 
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oerfd?loffen  toorben  finb,  tief  in  flemgeftampfteS,  mit  ®alj  oermifd)te3 
GiS,  unb  lägt  fic  an  einem  falten  Orte  ruljig  2  bis  3  ©tunben  freien, 
naä)  toeld;er  j&iit  bie  ©atyne  fcft  gefroren  fein  wirb. 

1245*  ©cfrome*  toon  %an\Ut.  2ttan  fodjt  1  Ouart  gute 
@alme  mit  20  Sotlj  3U£^cr  unb  einer  Stange  Vanille  auf  unb  lägt  fic 
an  ber  (Seite  beS  geuerS  roofylocrbedt  eine  Ijalbe  ©tunbc  fliegen.  £>ann 
rüfyrt  man  8  ganje  (5ier,  ober  beffer,  12  bis  15  Gtbotter  mit  ein  toe= 
uig  ©afyne  redjt  flar,  quirlt  hiermit  bie  €>a§ne  ab  unb  lägt  ftc  unter  ( 
beftänbigem  Sttüfyren  nodj  fo  lange  auf  bem  geuer  flehen,  bis  fie  bem 
$od)en  nafye  ift  unb  ftdj  gut  oerbirft  $at  (loobei  man  fie  jebpd)  forgs 
faltig  oor  bem  ©erinnen  bewahren  mug),  [treibt  bie  SÖcaffe  burd)  ein 
feines  ©ieb,  lägt  fie  unter  öftcrem  Umrühren  erfalten,  t^ut  fte  in  bie 
©efrierbüd)fe  unb  lägt  fie  nad)  ber  oben  gegebenen  9lmoei[ung  gefrieren. 

Jtnmcrfunfl.  SJlan  fann  unter  jebe«  ©a$nen«®efrorne,  wenn  cö  feft  gefroren  ift,  etwa* 
fteifßef*Iagene  unb  aefüjjte  ©obne  miföen :  e«  wirb  babur$  no#  ein  wenig  railber. 

1246.    ©afmen=©efroMe&  t>on  SWara^uin»    i  Ouart 

@al)ne  iotrb  nad)  Angabe  ber  oorigen  Kummer  mit  20  Sott)  .jjuefer  unb 
8  ganjen  Giern  ober  12  bis  15  Gibottern  31t  einer  Greme  abgerührt 
unb  nad)  bem  Grfalten  gefroren.  2Benn  baS  ©efrorne  beinahe  feft  ift, 
mif<$t  man  ein  SöemglaS  00Ü  2ttaraSquin  barunter  unb  lägt  eS  bann 
oottenbS  gefrieren.  ©efrorneS  oon  anberen  Siqucuren,  tok  Creme  de 
noyaux,  Parfait  d'amour,  Creme  de  vanille  u.  f.  h).  nnrb  ebenfo 
bereitet. 

1247*,  ©eftotneS  fcon  Drattgcn&lüfjjett.  l  Ouart  @a§ne 
wirb  mit  20  £otl)  Bucfer  unb  einer  fleinen  £anboott  frifdben  ober  cans 
birten  Orangenblütl)en  aufgetod)t,  jugebeeft  jurücfgeftellt,  nad)  10  ÜJci* 
nuten  burd)  ein  @teb  gegoffen,  mit  15  Gibottern  ober  8  ganzen  Giern 
mt  in  die.  1245  $u  einer  Gräme  abgerührt,  burd)  ein  feines  ©ieb  ober 
§aartud)  geftrid)en,  unb  nad)  bem  Grfalten  gefroren. 

1248,  ©efrorneS  tjon  ©fcocolabe.  £>te  üttaffe  ba$u  bereitet 

man  oon  1  Ouart  ©afyne,  einer  falben  ©tange  93antlle,  12 — 16  £otI) 
feiner  Gfyocolabe,  12  Gibottern  unb  16  £otl)  äuefer.  $>ie  ®a^ne  wirb 
mit  bem  3ncfcr  unb  ber  SSanille  auf  gefönt,  nad)  einigem  35  erfüllen  mit 
ben  Gibottern  ocrmifdjt  unb  auf  bem  Jeucr  $u  einer  Gremc  abgerührt 
3)ie  Gfyocolabe  wirb  in  ©tüde  gefd)lagen  ober  gerieben,  mit  ein  wenig 
Sßaffer  ober  äftil$  $u  einem  biden  glatten  23rei  gefod)t  unb  mit  ber 
Greme  genau  oermijd)t,  baS  ©an$e  burd)  ein  feines  @teb  ober  £aar* 
tud)  geftvidjen  unb  nad)  bem  Grtalten  gefroren. 

1249.  ©efromeS  mit  23tob,  Sücan  bereitet  nad)  Angabe  ber 
SRr.  1245  oon  1  Ouart  @a!)ne  mit  20  Sot§  %uäix  unb  12  bis  15  Gi* 


Digitized  by  Google 


(Sffrontfs. 


413 


bettern  eine  ($r£mc  unb  lägt  pc  halb  gefrieren,  mifdjt  bann  etwa  12 
Soth  getrocfneteS,  gcftogeneS  unb  geftebteS^djwaribrob,  weldje$  oorher 
mit  etwas  2ftara3quin  angefeuchtet  unb  mit  einigen  geflogenen  unb  ge= 
ftebtcn  ©etoürjnelfen  unb  ein  Wenig  3immt  Oermifdjt  ift,  barunter  unb 
lagt  bie  Sftaffe  oollenbä  feft  gefrieren. 

1250.  ©efronte*  t>Ott  üttafrotteit.  SBenn  bie  naa?  3fo>.  1245 
bereitete  (Sr&ne  halb  feft  gefroren  tft,  arbeite  man  12  big  16  £oth 
feingeftogene  unb  gepebte  bittere  2flafronen  barunter  unb  laffe  fie  ool* 
tenbä  feft  gefrieren. 

1251.  ©efwttCä  tJOtt  Äaffce.  Oftan  laffe  1J  Cuart  ©ahne 
?auffod;en,  fa)ütte  8  £oth  frif ^gebrannten  gemahlenen  SUcofta-'ßaffee 

hinein,  nehme  bie  @alme  oom  geucr  unb  laffe  fte  wohlfccrbccft  eine 
©tunbe  ftehen.  S)ann  giege  man  fie  burd)  ein  fehr  feincä  @ieb,  rühre 
fte  mit  15  (Siboltern  unb  20  £ot§  3uder  auf  bem  geucr  $u  einer 
(5r6me  ab,  ftreidje  biefe  burd)  ein  feinet  ©teb  ober  §aartud;,  laffe  fte 
erfalten  unb  nach  *>cr  am  Eingang  biefeö  2lbfdmitte3  gegebenen  Hinweis 
fung  gefrieren.  —  Sßenn  man  baö  ®affce=@efrorene  gan$  weig  bereiten 
will,  fo  t^ue  man  bie  gebrannten  Kaffeebohnen,  ohne  fte  $u  mahlen,  in 
bie  ©ahne,  mifche  ftatt  ber  (Sibotter  ba3  $u  meinem  «Schnee  gefchlagene 
3öeige  oon  8  C?iern  unter  bie  burchgegoffene  gefügte  ©ahne  unb  rühre 
biefe  bamit  gu  einer  (Sretne  ab. 

1252.  ©efrotne*  t>ott  üHanbcItu  £  $funb  füge  unb  i  Soth 

bittere,  abgefaulte,  mit  ein  wenig  SBaffer  ober  SDcild)  fehr  feingeftogene 
Sttanbeln  löfe  man  mit  1  Duart  foa^enber  ©alme  auf,  in  welcher  man 
juoor  eine  ©tange  33anitle  ausgesogen  ^at,  rnifd^e  20  Soth  Bieter  unb 
12  tSibotter  ober  ftatt  lefcterer  bagju  weichem  ©dmee  gefchlagene  2öeigc 
Don  8  (Siern  baruntcr,  rühre  hicroon  auf  bem  §euer  eine  (St£me  ab  unb 
laffe  biefe,  nachbem  fie  bura)  ein  feinet  ©ieb  geftrichen  unb  erfaltet  ift, 
gefrieren. 

1253.  ©efrortuS  öon  $afelnuffem  •  a#an  ftoge  4  ?*funb 

£afelnugferne,  welche  man  $uoor  in  einer  fehr  reinen  eifernen  Pfanne 
auf  gelinbem  geuer  unter  beftänbigem  Umrühren  fchwad)  gerietet,  auf 
ein  grobem  $uch  gefdntttet  unb  burch  Dleiben  mit  bemfelbcn  oon  ber 
£aut  befreit  hat,  mit  ein  wenig  2Baffer  ober  Sfttlch  fehr  fein,  unb  Oers 
fahre  Weiter  bamit  wie  mit  ben  Sttanbeln  in  ooriger  Kummer. 

1254a.  ©efrorner  toeftyljalifdjer  ^ubbittg.    2Kan  lägt  £ 

Ctuart  üttildj  mit  12  £oth  Bucfcr  unb  einer  halben  ©tange  SSaniHe 
auffochen,  oermifd)t  fte  mit  3  ganzen  (Sicrn  ober  6  (Sibottern,  bie  mit 
ein  Wenig  falter  Wild)  flar  gerührt  ftnb,  rührt  bie  Sücaffe  auf  bem 
ftcuer,  biä  fte  fiel)  gut  oerbieft  hat,  lägt  fte  erfalten,  giegt  fte  burch 
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(Sieb  in  eine  in  (5i3  unb  ©alj  eingefefctc  ©efrierbüdfyfe  nnb  lägt  ftc  uns 
ter  fkigiger  ^Bearbeitung  mit  bem  ©patel  feft  gefrieren,  arbeitet  nadj 
unb  naa)  £  Quart  fteifgefdjlagene  ©afyne,-  bie  mit  geftogenem  Bucfer 
angenehm  gefügt  ift,  nebft  etwa  \  ^funb  geriebenem  ^ßumpernicfel, 
6 — 8  £otl)  Ijalb  bitteren ,  tyalb  fügen,  feingcfyacftm  üftafronen  unb  et* 
waä  2J?ara8quin  barunter,  bearbeitet  bie  ÜÄaffe  mit  bem  ©patel,  bis 
fic  jiemlid)  fteif  geworben  ift,  füllt  fie  in  eine  Äuppclform,  ocrfdjliefjt 
biefe  feft  mit  ifyrem  SDedfcI,  »ergräbt  fie  in  feingeftampfteä,  mit  vielem 
©alje  ocrmifd)teS  <£t*  unb  lägt  fie  an  einem  falten  Orte  2—3  ©tun- 
ben  ruljig  fielen.  33eim  2lnrid)ten  taucht  man  bie  gorm  in  falteS  ob« 
fcfywadj  lauwarmes  Söaffer,  nimmt  ben  $)ecfel  baoon  ab,  ftür$t  ben^ub? 
bing  au3  ber  gorm  auf  eine  ©Rüffel  unb  garnirt  iljn  mit  fyoWipptn 
(ffto.  1207). 

1254b.  (Gefrorner  ^ubbittg  a  la  Nesselrode.  1  Sßfunr 
abgefaulte  unb  burd)  $lbbrül;en  oon  ber  ^Weiten  ©djale  befreite  9ftas 
ronen  bünftet  man  mit  ein  Wenig  üftila)  unb  einer  ©tange  SSanille 
Weid),  jerftampft  fic  unb  ftreta)t  fie  burdj  ein  feinet  ©icb.  Sann  laßt 
man  1  £Xuatt  ©afync  mit  20—24  £ot§  &udiT  auffodjcn,  Icgirt  fie  mit 
10  (libottern,  rüfyrt  fie  auf  bem  geuer,  big  fie  gut  gebunben  ift,  Oer« 
mtfd)t  fie  mit  bem  ÜRaronenbrei  unb  mit  ein  wenig  (Saramel  (f.  b.  9fto. 
1081),  ftrcid)t  bie  ÜRaffe  burd>  ein  feine«  ©icb  ober  $aartudj,  lagt  fie 
erfalten,  ttyut  fie  in  bie  @efrierbüd)fe  unb  lägt  fic  unter  fleigiger  23ear* 
beitung  mit  bem  Spatel  gefrieren.  SSenn  ba3  ©efrorne  redjt  feft  ift, 
fo  mtfd>t  man  guerft  ein  ®la3  90cara3quin  nebft  etwa«  fteifgefd)lagener 
©afyne  barunter,  breljt  e3  nodj  ein  9ßeild)en,  bamit  e§  wieber  feft  Wirb, 
unb  oermifd)t  c£  Jicrnadj  mit  £  Sßfunb  gutgercinigten,  mit  ein  Wenig 
Surfcrrcaffer  runb  unb  furj  cingefodjten  unb  crfaltetcn  ©ultanroftnen, 
\  Sßfunb  (Sorintljen  unb  4  £otfj  würfeliggefdmiitenem  (Sitronat,  füllt  • 
ba3  ©efrorne  in  eine  fjolje  Äuppelform,  oerfdjliegt  biefe  gut,  oergräbt 
fie  tief  in  fleingeftampfteS,  mit  ©al$  oermtfd)teä  @i3  unb  lägt  baS  ®e* 
fronte  nod)  2  ©tunben»an  einem  red)t  falten  Orte  ftefyen.  Söeim  2In= 
rieten  fyält  man  bie  gorm  einen  Äugenblicf  in  lauwarme^  äBaffer, 
troefnet  fie  fdjnetl  ab,  öffnet  fie,  fiürjt  ben  $ubbing  auf  eine  @d)üffel 
unb  übergießt  üjn  mit  einer  ©auce,  bie  folgenbermagen  zubereitet 
Würbe:  (Sin  wenig  ©afyne  lägt  man  mit  etwas  &\xdtx  auffodjen,  jiefyt 
fie  mit  einigen  (Sibottern  bieflid)  ab,  giegt  fie  burd)  ein  ©ieb,  lägt  fic 
erfalten  unb  ocrmifdjt  fie  im  Slugenbtide  be3  ©ebraudjeä  mit  etwas 
gefdjlagener  ©aljnc  unb  üßaraSquin. 

1255»   ©efrorne«  Den  gefdjlagenct  Bahnt  mit  SSanttte* 

1  Ouart  bitfe  füge  ©afme  wirb  naa)  sJto.  1057  ju  einem  feften  ©djaum 
gejdUaacn,  mit  \  $funb  äueftr,  Welver  mit  einer  ©tange  Vanille,  fein« 
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geftogcn  unb  burdj  ein  feines  ©ieb  geftebt  tft,  toermtfe^t,  in  eine  ®ut>= 
pelform  gefüllt,  biefe  feft  oerfcfytoffen  in  fteingeftampfteS  unb  mit  ©al$ 
oermifdjteS  <5i3  eingegraben,  unb  2 — 3  ©tunben  an  einen  red)t  falten 
Ort  gebellt.  Seim  änderten  Wirb  bie  gorm  einen  5lugenblicf  in  lau* 
Warme3  SBaffer  getauft,  fdjnell  abgetroefnet,  geöffnet  unb  ba3  @efros 
rene  auf  eine  ©djüffel  geftürgt. 

1256.  ©eftonte*  t)on  gefölagettet  Saune  mit  ÜRaraäquitt. 

9ttan  oermifdjt  1  Ouart  fteifgefdjtagene  ©afyne  mit  12  bis  16  £ottj 
Jfeingeftebtem  3ucfer  unb  einem  ©tafe  SJcaraSquin,  füllt  fte  in  eine  Ijotje 
(SiSform,  oerfd)licgt  biefe  feft,  patft  fie  in  (SiS  unb  ©alj  ein,  lägt  jte 
an  einem  falten  Orte  2  big  3  ©tunben  rulug  ftcfyen  unb  bie  ©afyne  auf 
biefe  SBeife  feft  gefrieren. 

1257.  ©efrorncö  t)ott  gefölagenet  Salme  mit  ©(jocolabe. 

SJlan  lcft-J  $funb  feine  (SJjocolabe  mit  etwa  12  £otfj  %\xdtx  unb  ein 
Wenig  Sftito)  auf  bem  geuer  ju  einem  birfen  glatten  33rei  auf,  lägt  bies 
fen  unter  beffönbigem  Stühren  erfalten,  oermtfdjt  ityn  mit  1  Ouart 
fteifgefcfylagener  ©atyne,  füllt  bie  9ttifd)ung  in  eine  gorm  unb  lagt  fie 
nad)  9to.  1255  gefrieren. 

1258.  ©eftonte*  öou  gefdjiagenet  Salme  mit  (Srbfcee; 

tett  Ober  §im&eetetu  2ttan  ftretd)t  frifdje  (Srbbeeren  ober  Himbeeren 
burd)  ein  feinet  (Sieb,  oermifebt  ben  grud>tbrei  mit  feinem  3ncfer  unb 
fteifgefd)lagener  ©atjne,  füllt  bie  Sühffe  in  eine  $o^e  (Siaform  unb  tagt 
fteuacb  Eingabe  ber  9to.  1255  feft  gefrieren. 

1259.  ©efrortteö  t>on  gefdjlagenct  ©aljne  a  l'Arlequin 
Ober  a  la  Pückler.  1  Ouart  red)t  ftetfgefcfytagenc  ©alme  wirb  mit 
etwa  \  ^3funb  feinem  $udtT,  einer  falben  ©tauge  geftogener  unb  ges 
ftebter  Vanille,  etwas  2ftara3qutn  unb  12  £otty  feingcf)acftcn  bitteren 
9#afroncn  oermifcfyt  unb  in  3  £tjeile  geseilt,  toon  Welmen  man  ben 
einen  Weig  lägt,  ben  anbern  mit  $erme3faft  ober  (Sodjenitte  rotfj  unb 
ben  britten  mit  aufgelöfter  (Sljocotabe  braun  färbt.  ®ann  füllt  man 
bie  ©afyte,  in  ben  garben  abwedjfelnb,  löffclroetfc  in  eine  tyolje  (Sigs 
form,  t>erfd)tiegt  biefe  fefyr  gut,  feit  fie  feft  in  ($i3  unb  ©at$  ein,  über= 
beeft  ftc  aud)  bamit  unb  lägt  fte  an  einem  falten  Orte  mehrere  ©tunben 
rufytg  ftefyen,  bamtt  bie  ©a^ne  redjt  feft  gefriert. 

1260.  Bombe  ä  la  vanille  (eigenttt$  Balomba).  9Jlan 
tagt  \  Ouart  Gaffer  mit  einer  ©tauge  Vanille  unb  16  big  20  Sotlj 
3udfer  fodjen  unb  bann  jugebeeft  an  ber  ©eite  be3  geuerä  \  ©tunbe 
gießen.  §ierauf  rütyrt  man  12  bi3  16  ©ibotter  mit  ein  wenig  SBaffer 
re$t  flar,  oermifdjt  fte  mit  bem  foebenben  3Baffer,  rüljrt  bie  ü^affe  auf 
bem  geuer,  big  fte  anfängt  fta)  ju  oerbiefen,  behütet  fte  aber  forgfättig 


Digitized  by 


416 


(Sefromes. 


toor  bem  ©erinncu,  ftrcicfjt  fic  burdj  ein  fetneg  ©ieb  in  einen  Sftapf  unb 
fct>lägt  fte  mit  einer  £rafytrutl)e,  bis  fic  ta\t,  flaumig  unb  btcf  gen>or* 
ben  ift  unb  ftdj  um  baä  Dreifache  bermefjrt  §at.  ä)ann  mifd)t  man 
etwa  ^  Quart  fteifgefcfylagcne  @afme  baruntcr,  füllt  bie  Üftaffe  in  eine 
Ijolje  (SiSform,  oerfdjltegt  btefe  feljr  gut  unb  lägt  fte  in  ©ig  unb  @al$ 
roofyfoergraben  2  bis  3  ©tunben  an  einem  falten  Orte  rufyig  ftefyen 
unb  bie  SKaffe  feji  gefrieren.  Beim  ©ebrauefy  voirb  bie  Balomba  aus 
ber  gorm  auf  eine  ©dnlffel  aulgeftürjt. 

1261*  ©efrotne*  bon  ©trotten*  üttan  fodjt  l  $funb  3ucfer 

mit  f  —  4  Quart  3Baffer  auf,  fd)äumt  tV)n  auä,  lägt  ifm  erfalten,  Oers 
mtfdjt  iljn  mit  bem  ©afte  oon  4 — 6  Zitronen  unb  ber  auf  3utfer  abges 
rtebenen  ©cfyale  einer  fcfyönen  (Zitrone,  giegt  bie  üftifcfyung  burd)  ein 
feineg  @ieb  in  bie  ©efricrbüdjfe  unb  lägt  fte  unter  tüchtiger  Bearbet* 
tung  mit  bem  ©patel  red)t  feft  gefrieren.  9^ad^  Belieben  fann  man 
bie  äftaffe,  efye  man  fie  gum  Srieren  in  bie  Büdjfe  t^ut,  mit  bem  ju 
fteifem  glatten  ©djnee  gefdjlagenen  Sßeigen  oon  2  (Siern  bermifdjen. 

«nmertun  ß.  Hßennalei*  bie  SRaffe  }u  jeber  9lrt  ftruätgefrorucm  oinrei#enb  füg  gerne S>\ 
»erben  muß,  fo  barf  fie  bo$  aud>  tü^t  ju  füg  fein.  35a8  (Mefrorne  xokb  niefct  feft,  trenn 
e«  ju  fett.  b.  f>.  ju  fUfj  ift.  Dabingegen  roirb  t«  niebt  geidjmeibig  unb  rnilte,  fonbern  hn\ 
unb  bem  gefrornen  «dmee  fi&nliaj  ,  n>enn  efl  nic^t  Butler  genug  bat.  TOon  fuebe  bei  ber 
Sufammenfefeung  bet  SKaffe  bie  richtige  flRitte  ju  treffen.  —  frriert  bie  SRaffe  ju  fd)tt>CT,  fo 
fefce  man  ein  roenig  ©affer  ^u,  friert  fte  ietocfc  ju  Iei<fct  unb  ift  ba«  Slngcfefcte  furj  unb 
troefen,  fo  mifc&e  man  etttaS  in  ©affer  aufgeloften,  ju  einem  bitfen  6&nty  eingelegten 
unb  erlalteten  ^uefer  fcarunter. 

1262a.  ©eftOttteS  bOtt  $)Uttfc$.  2)a^u  bereite  man  eine 
Sflaffe  tote  jum  (5itronen;©cfrornen  in  ooriger  Kummer,  laffe  fte  feft 
gefrieren  unb  arbeite  bann  ungefähr  |  Quart  feinen  $um  ober  Slracf 
baruntcr. 

1262b.  ©efrottte*  bon  SRaraöqufo.   l  $funb  Bucfer  fo$e 

man  mit  f  Quart  Sßaffer  auf,  fdjäume  iljn  auä,  laffe  iljn  erfalten, 
giege  ifm  öurd)  ein  @ieb,  oermifcfye  iljn  mit  bem  @afte  bon  3 — 4  <£is 
tronen  unb  bem  ju  feftem  glatten  @dmee  gefdjlagenen  Steigen  bon 
3 — 4  @iern,  laffe  bieg  feft  gefrieren  unb  arbeite  nad)  unb  nad)  unter 
fortgef entern  £)rc$en  ber  S3üd)fe  unb  tüd)tiger  Bearbeitung  ber  Wla\\t 
mit  bem  «Spatel  ctioa  2  Söeingläfer  bod  3Jcara3quin  barunter. 

1263.  ©efronteö  t>on  2tyfclftnetn    5man  foa)t  l  ^3funb 

3ucfer  mit  f  Quart  SBaffer  auf,  fd)äumt  i^n  au.g,  lägt  ifyn  erfalten, 
bermtfd)t  i^n  mit  bem  ©afte  oon  2  (Zitronen,  4  big  6  9tyfelftnen  unb 
ber  auf  Swcfer  abgeriebenen  @^ale  einer  5lpfelftne,  giegt  bie  0}kffc 
burd)  ein  @icb,  mifdjt  nac^  Belieben  ben  fteifen  @d)nce  oon  2  (Sitoetgen 
barunter  unb  lägt  fic  nac^  ber  6eite411  gemalten  Angabe  feft  gefrieren. 

1264.  ©efrortteS  bott  2Ittatta*»  2Kan  foa^t  1  ^Pfunb  3ucfer 
mit  ettoa  4  Quart  Söaff er  auf ,  {d)äumt  i^n  au8,  bermifetyt  i^n  mit 
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einer  auf  bem  9fteibeifen  feingeriebenen  Ananas,  lägt  bie  9ftifdmng  ers 
falten,  fügt  ben  Saft  fcon  2  bi«  3  Zitronen  r;in$u,  ftreid)t  bie  30^affe 
burd)  ein  feine«  @ieb,  oermifdjt  fte  nad)  ^Belieben  mit  bem  <Sd;nee  oon 
2  (Sinnigen  unb  tagt  fie  feft  gefrieren.  2öiü  man  ba«  ©efrorne  »Ott 
9lnana«fr;rup  machen,  fo  oermif<§t  man  £  Ouart  biefe«  @r)rup«,  ber 
aber  nid)t  ju  bünn  fein  barf,  mit  bem  @afte  oon  4  Zitronen,  oermetyrt 
tyn  mit  faltem  Baffer  bi^  auf  1  Ouart,  unb  mifdjt  (Siroeigfdmee  tete 
oben  barunter. 

1265.  ©eftottteS  tion  Stbüecrctt.    i£  C^art  frifd;e  (Srb= 

Beeren  roafa>  man,  ftreidje  fte  burdj  ein  feine«  ©ieb,  oermifcfye  fte  mit 
1  $ f unb  Butler,  meiner  mit  etwa  f  Ouart  Baffer  aufgelöst  unb  er* 
taltet  ift,  bem  Safte  r>on  2  Big  3  Zitronen  unb  einem  falben  Teelöffel 
ooll  feiuem  9ftum  unb  laffe  bie  Sttaffe  feft  gefrieren.  Bill  man  tiefe« 
©efrorene  oon  (SrbBeerfaft  ober  (5rbbecr=2flarmelabe  Bereiten,  fo  oers 
mifdje  man  ben  @aft  ober  bie  2Jcarmelabe  mit  (Sitroncnfaft,  aufgelb'ftem 
3utfer  unb  mit  fooiel  faltem  Baffer,  al«  $ur  Skrbünnung  not|mcnbig 
ift,  unb  laffe  bie  2ftaffe  roie  oBen  feft  gefrieren, 

1266.  ©cfrotneS  tioit  §itnBeeren.  Sftan  Bereite  biefe«  ®z- 
fronte  oon  frifd;en  Himbeeren,  oon  §imBeerfaft  ober  $imbeers2ftarmes 
labe  in  berfelben  Beife,  rote  ba«  ©efrorne  oon  (Srbbeeren  in  ber  ooris 
gen^iummer. 

1267.  ©eftowed  *0tt  ^tifofett.  (Stroa  20  redjt  reife  Sfytfe 
fofen  fdjält  man  unb  ftreid)t  fie  burdj  ein  feinet  <5i$b.  SDann  fodjt 
man  1  ^Pfunb  änder  mit  $•  Ouart  Baffer  unb  ben  f eingebogenen  ®ers 
neu  ber  Styrifofen  auf,  lagt  it)n  erfalten,  giegt  ifjn  burd)  ein  feine« 
@ieB,  oermifd)t  ijjn  mit  bem  9tyrifofenmug  unb  mit  bem  ©afte  oon 
einer  Bis  jroei  Zitronen,  tfyut  bie  SJcaffe  in  bie  ©efrierBücr)fe  unb  lägt 
fte  feft  gefrieren.  <5inb  bie  Styrifofen  nidjt  fo  meid),  bag  fte  rol)  burd)* 
gefrria^en  roerben  tonnen,  fo  müffen  fte  mit  ein  wenig  ©affer  roeid>ges 
foa^t  roerben. 

1268.  ©efronteS  twn  spfttft<$cn.  10  bi«  rt  «pprfidje  roer* 

ben  roo  mögtid)  rotj  burd)  ein  feine«  <5ieb  gcftrid)en;  bie  übrige  S3ereis 
tung«roeife  biefer  ©efrorncnsiDcaffe  ift  ber  gum  ©efrornen  oon  5tyrifos 
fen  in  oorfger  Kummer  gan$  gteid). 

1269*  ©efronte*  t>Ott  flitfd&ett.  1  $funb  3utfer  iotrb  mit 
\  Ouart  Baffer  aufgefoa^t,  au«gefd)äumt  unb  nad)  bem  (Srfalten  mit 
bem  ©aftc  einer  Zitrone  unb  bem  gleifdje  oon  1£  bi«  2  ^ßfunb  fauren 
$irfdjen,  roelaje  man  au«gcfernt,  in  einem  SReibenapfe  jerquetfa^t  unb 
jerrteben  unb  burd)  ein  feine«  @teb  geftrtdjen  ^at,  oermifdjt.  (Sine 
gute  ©anbooÜ  Äirfa^fernc  toerben  jerftogen  unb  mit  ein  roenig  3ßaffer 
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ftebenbljeig  gemacht ;  nad)  einer  93icrteXftunbe  roirb  bte  gtuffigfeit  burdj 
ein  feines  @icb  gegoffen  unb  unter  bie  @efrornen  =  9)caffe  gemifdjt, 
Voclcfye  nicfyt  ju  bief  fein  barf.  —  $>ie  ßirfdjen  tonnen  and)  gcfod)t  roers 
ben;  ebenfo  fann  man  ba*  ©efrorne  oon  eingemachtem  ®irfd)faft  ht- 
retten,  toefdjen  man  ju  biefem  3^tcfe  mit  faltem  Sßaffcr,  (Sitronenfaft, 
auc^,  wenn  c3  nöttu'g  ift,  mit  in  nxnig  Sßaffer  aufgct«5ftem.3ncfcr  »er* 
mifdjt.  $)en  ßerngefdnnacf  erfefct  man  burd)  eine  9lu3fodmng  tton  8 
©tücf  bitteren  9Jcanbctn  in  toenig  SBaffer.  9öcnn  ba3-@efrorene  fefi 
ift,  fann  man  einen  falben  Stl)ceXöffcl  feinen  9lum  baruntermifdjen. 

1270,  Gci6  *Puufd),  Ponche  ä  la  glace.  SDton  fod?e  1 
$funb  3ucFer  mit  f  — \  Ouart  Sßaffer  auf,  fdjä'ume  ityn  au3,  (äffe  i§n 
erfatten,  oermifdjc  ifm  mit  bem  ©aftc  oon  3  —  4  Zitronen  unb  ber 
auf  3ucfcr  abgeriebenen  ©djatc  einer  Zitrone,  gieße  bie  gttiffigfett 
burdj  ein  feinet  ©icb  unb  laffe  fie  feft  gefrieren.  3)ann  arbeite  man 
nad)  unb  uaefy  unter  fortgefefctem  SDretjcn  ber  SBüd)fe  eine  S^fd^ 
Dtfycinnxin  ober  (Sljampagner  unb  \  glafd)e  feinften  9cum  ober  9(racT, 
nadj  SBelieben  aud)  ein  ©la$  9Jcara§quin  mit  bem  ©patel  unter  ba3 
©efrorene,  unb  feroire  biefen  gefrornen  HSunfdj,  me(d;er  btcffiuffig  fein 
muß,  in  (S^ampagnerglfifern. 

1271«.  Ponche  a  la  romaine.  üftan  fodje  1  N$funb  3ucfer 
mit  }2  Ouart  2Baffer  auf,  füge  naefy  bem  Orrfalten  bie  auf  3ucfer  abges 
riebene  ©djale  einer  Slfcfclfine  ober  Zitrone  unb  ben  ®aft  oon  2  ßitros 
neu  unb  2  9lpfetfmen  fyin$u,  gieße  bie  Sftaffe  burd)  ein  (Sieb,  laffe  fte 
feft  gefrieren,  arbeite  bann  unter  fortgefei^tem  ^rc^cn  ber  33ücbfe  nadj 
unb  nad»  £  Slafcfye  feinften  9cum  ober  3lracf  unb  eine  glafcbc  (S^ampags 
ncr  barunter,  unb  oernüfdjc  biefen  $unfd)  furj  oor  bem  ©cbraudje  Oers 
mittelft  einer  ©djneerutlje  mit  bem  fteifgefdjlagenen  <2>dmec  oon  3  big 
4  (5in)ctfjcn.  —  ®mfy\\liti)  feroirt  man  biefen  $unfd)  in  Champagner* 
gtäfern  beim  ©raten. 
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xxi.  mfömtt 

Harn  (Stnmatiftn. 

I.  Dom  (£mmad)en  in  £fed)6ttd)feit. 

$)ag  (Sinmadjen  egbarer  (Stoffe  in  93ledjbüd)fen  ift  unfrreitig  für 
bie  $üdje  eine  ber  widjtigftcn  (Srfmbungen  ber  Weujeit.  $>iefe  %xt 
beg  Gtnmad;en^  ift  fetyr  einfach  unb  leicht  gu  beWcrfftelligen,  unb  bie 
grüßte,  ©emüfe  k.  finb,  wenn  beim  (Sinmacfyen  fein  geiler  begangen 
Wirb,  nod)  nad)  Streit  in  bemfelben  3uftanbe,  in  Wcldjem  ftc  fid)  beim 
Einlegen  in  bie  23üd>fen  befanben,  unb  f>aben  fowoljl  (Sefajmatf,  als 
garbe  unb  @erud)  frifer)  bemalt.  (Sine  2lugnafymc  in  betreff  ber 
garbe  machen  nur  bie  rotten  grüßte,  Welche  oiel  ©äure  enthalten,  alg 
g.  33.  bie  $irfd)en,  Himbeeren,  3ot)annigbeercu,  ©rbbeeren  tc ;  biefe 
färben  ftd>  burdj  bie  (finwirhmg  i^rer  @äure  auf  bag  ^irm  ber  23üa> 
fen  meljr  ober  Weniger  bläulid),  wegljalb  man  fte  ntdjt  in  33üd)fen  eins 
mad)t.)  (Selbft  gleifdj,  wenn  eg  oorljer  beinahe  gargcfodjt  Würbe,  er* 
Ijält  fidj,  in  biefer  Sßeife  aufbewahrt,  feljr  lange  ooUfommen  gut.  — 
SDie  ^auptbebingungen  jum  ©eltngcn  biefer  2lrt  beg  (Sinmadjeng  finb : 
1)  bajj  bte©emüfc  unb  grüßte  ganj  frifd)  feien,  fogleid)  zubereitet  unb 
in  bie  33üd)fen  gelegt  Werben;  2)  bafj  ber  $erfd)lufe  ber  SBüdjfen  bura) 
SScrlöt^ung  ooUfommcn  luftbidit  fei,  unb  3)  baß  ber  Sntjalt  ber  Oers 
fdbloffencn  33üd)fen  burd)  unb  burd)  big  $um  ©tebebunfte  crfyifct  Werbe, 
wag  je  nadj  ber  ©röge  ber  93üd)fen  1  big  2  ©tunben  bauert.  —  $)te 
(Srljtfcung  big  jum  ©iebepunftc  wirb  burd)  bag  fodjenbc  2öafferbab  be* 
wirft  unb  ift  begljalb  notljwcnbig ,  bamit  ber  ©fcuerftoff  ber  mit  bem 
3nljattc  ber  23üd)fe  eingcfdjloffcnen  atmofpfyärifd>cn  fiuft  oon  ben  33e= 
ftanbt^eilen  ber  grüßte  2c.  aufgenommen  unb  baburd)  bie  ©äfyrung 
berfelben  oerfyinbert  werbe,  Welche  jebod)  unfehlbar  eintritt,  wenn  ber 
33erfdjlu§  ber  33udjfe  nidjt  ooflfommen  luftbid)t  ift  unb  bie  äußere  Suft 
fidj  burd)  irgenb  eine,  wenngleid)  nod)  fo  f leine  Deffnung  einen  2öcg  in 
bie  33üdjfc  bahnen  fann.  —  2Bie  man  fidj  oon  ber  geftigfeit  beg  2krs 
fdjluffeg  überzeugen  fann,  wirb  weiter  unten  mitgeteilt  werben.  — 
£)ie  S3üd)fen  werben  oon  ftarfem,  gut  oerjinntem  (Sifenblcd)  in  oer= 
fd)icbenen  ©regen  oon  £  big  1£  Ouart  Snfyalt,  unb  ju  ben  ©emüfen 
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fo  groß  angefertigt,  baß  fie  eine  für  6  bis  8  Sßerfonen  ^inreid^eribc 
Duantitat  aufnehmen  fönnen ;  bie  2)edel  ba$u,  bereu  SRänber  ein  tot* 
nig  umgebogen  werben,  müffen  genau  in  bie  Surfen  paffen,  fo  baß  biefe 
burefy  baä  Auflegen  ber  $)edcl  fcfyon  $iemlidj  gut  oerfdjloffen  »erben 
fönnen.  —  2)ie  SBüdjfen  Werben,  nad)bem  ftc  gut  gereinigt  ftnb,  mit  ben 
baju  vorbereiteten  ©emüfen  unb  U)rem  ©afte,  ober  mit  grüßten  unb 
3uder  fo  weit  gefüllt,  baß  ^wifc^en  Sn^alt  unb  2)etfel  ein  etwa  ftro^ 
fyilmbreiter  leerer  Otaum  bleibt;  bie  2)edel  werben  (bie  umgebogenen 
«Räuber  nad)  innen)  barübergelcgt  unb  bie  23üd)fen  fogleidj  jugelöt^et. 
SDann  fefee  man  bie  S3üd>fen  in  einen  großen  Äeffel,  übergieße  fie  mit 
fooiel  focfyenbem  Söaffer,  baß  biefe«  wcnigfUnS  joMjodj  barüberfte$t, 
fefce  ben  ßeffel  auf'ä  geuer  unb  beobadjte  nun  genau,  ob  irgenbwo  au£ 
einer  SBüdjfe  Heine  2uftblä'3$en  auffteigen,  inbem  fidj  baburdj  jebe, 
felbfi  bie  fleinfte  Oeffnung,  Welche  man  oft  nicfyt  einmal  mit  bem  blos 
ßen  2luge  entbeefen  fann,  bemerfbar  macfyt.    SDian  bejeid)nc  bie  ©teile, 
oon  weldjer  bie  perlenartigen  Suftblafen  auffteigen,  fefyr  genau,  nefyme 
bie  S8ücr>fe  au3  bem  SBaffer,  fefce  einen  Kröpfen  3inn  auf  bie  bemerfte 
©teile,  laffe  bie  33üd)fcn,  nad)bem  auf  biefe  %xt  ber  voUfommcne  ißer« 
fcfyluß  berfelben  ermittelt  unb  bewirbt  Worben  ift,  fo  lange  ununterbros 
cfyen  fodjen,  wie  e£  in  ben  nadjftefyenben  Diecepten  angegeben  ift.  Äodjt 
babei  ba3  Söaffer  fo  Weit  ein,  baß  e«  ntdjt  meljr  bie  93üd)fen  bebedft, 
fo  gieße  man  fiebenbe«  2Baffer  Jjingu,  bebeefe  aud)  ben  ftcffel  mit  einem 
paffenben  2)etfcl,  bamit  ber  2)ampf  nidjt  fo  leidjt  entweichen  fawu 
SRadjbem  bie  SBücfyfen  lange  genug  gefod)t  fyaben,  neunte  man  fie  IjerauS, 
fefce  fie  in  ein  ©efafc  mit  f altem  SQSaffer  unb  erneuere  bie«  oft,  bamit 
bie  SBüdjfen  recfyt  fdjnefl  abgefüllt  werben.    9lläbann  troefrie  man  biefe 
gut  ab  unb  verwahre  fie  an  einem  falten,  trodenen  Orte.    35on  3cit 
ju  3^it  unterfudje  man  bie  Söücbfen;  ift  ber  ©oben  unb  $)ecfel  berfelben 
gerabe  ober  ein  wenig  nadj  innen  gebogen,  fo  ift  ber  Sntyalt  nod)  gut; 
erfdjeint  aber  an  biefer  ober  jener  SBücfyfe  ber  4)erfel  ober  23oben  na$ 
außen  gewölbt,  was  ein  j&tifym  ber  beginnenben  ©Sprung  be3  3n§a6 
te«  ift,  fo  öffne  man  bie  23üct)fe  unb  »erbrause  ben  3n§alt  fogleidj, 
Wenn  er  überhaupt  nod)  brauchbar  ift. 

Dom  OerföfOen  5er  Bfec§Büc§fen. 

2)a  e3  bisweilen,  befonber«  auf  bem  Sanbe,  unb  in  gätten,  wo 
man  feine  großen  Ouantitäten  auf  einmal  einmacht,  feine  ©djmierigfeu 
ten  fo,  einen  Klempner  jutn  3ulötfyen  ber  23üd)fen  sur  ©teile  gu  fo 
ben,  fo  ift  e3  gewiß  angenehm,  ba8  53erlötfyen  felbji  bewerfftelligen  $u 
fönnen.  SßieUeid;t  tragen  folgenbe  S^ottaen  baju  bei,  baffelbc  gu 
erlernen. 
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Sum  93erlötl)en  l>cr  23ü$fen  bebarf  man  eine!  nidjt  $u  großen 
unb  freien  Sötljfolbeng  oon  ßupfer,  einer  ntd^t  jn  groben  geile 
(©djlidjts  ober  2lnja^feile),  eineg  ©tücfeg  ©almiaf,  f  eingebogenen 
(£olopl)omumg  unb  £ötfy$inneg,  ioelcfyeg  in  bünne  ©rangen  gegoffen  fein 
mu§.  ©ine  §auptfad)e  jum  ©elingen  beg  33erlötljeng  ift  eg,  bafj  bag 
fpifee  Crnbe  beg  Sötfyfolbeng  immer  gut  oeqinnt  fei ;  man  mufj  fid)  beg* 
Ijalb  Ijüten,  ben  SötfyMoen  bei  ber  (Srfyitmng  jum  feefjufe  beg  £öti)eng 
gluljenb  werben  $u  laffen,  rooburdj  feine  SSerginnung  immer  me^r  ober 
weniger  befdjäbigt  wirb.  SBemerft  man  in  einem  folgen  galle,  ba§ 
ber  Kolben  nidjt  meljr  lötljen  will,  fo  mufj  man  iljn  neu  oerginnen,  unb 
bieg  bewirft  man  folgenbermagen :  9ftan  lägt  ben  Kolben  fct)r  §etg, 
beinahe  glüfyenb  werben,  feilt  bann  bie  9ftefte  ber  alten  33er jinnung  forg* 
fa'ltig  oon  ber  ©pifce  bei  feigen  £ötfytolbeng  ab,  ftrcic£>t  fogleidj  bie 
©pifce  beffelben  auf  bem  ©almia!  einige  -äftale  einigemale  Ijin  unb  fyer, 
bringt  3inn  mit  ber  ©piije  beg  Kolben«  in  ©erü^rung  unb  fä^rt  mit 
bem  ©treiben  auf  bem  ©almiaf  fo  lange  fort,  big  bie  ©pi^e  bog  $ol* 
beng  ooHfommen  mit        überwogen  ift. 

2öiU  man  nun  eine23üd)fe  $ulötl)en,  fo  legt  man  auf  bie  mit  ityrem 
3n$alte  big  etwa  fingerbreit  unter  tyretn  SRanbe  gefüllte  33ü$fe  ben 
SDetfel,  ber  genau  hinein  paffen  mug,  befrreut  ben  2)ecfel  ringgum  am. 
9canbe  mit  (So(opl)onium,  fäfjrt  bann  mit  ber  ©pi^e  beg  Ijeiggemacbten 
unb  auf  bem©almiaf  ein  paarmal  fyins  unb  ^ergeftridjenen  Sötfyfolbeng, 
tnbem  man  3mn  mit  berfelben  in  SBerüfyrung  bringt,  ringg  um  bie 
SBüdjfe  bid)t  am  Dlanbe  berfelben  unb  oerfäjlicgt  auf  biefe  SBeife  mit 
bem  burefy  bie  §ifce  beg  Söt^folbeng  gefd^molgenen  3inn  bie  Oeffnung 
$wifd)cu  Werfet  unb  23üd)fc.  —  3u  bemerfen  ift  nod>,  baß,  beoor  man 
ben  £>etfcl  auf  bie  93üd)fe  legt,  ber  SRanb  ber  Unteren  forgfältig  mit 
einem  fcudjten  Xudjt  gefäubert  werben  mug,  Wag  befonberg  bei  mit 
grüßten  gefüllten  Söüd)feu  notl)Wenbig  ift,  ba  ein  am  Söüdjfenranbe 
^aftenbeg  £röpfd)en  Surfer  0^tx  grud)tfaft  oft  genügenb  ift,  um  bag 
3ulötljen  einer  foldjen  S3üd)fe  ju  erfd)Weren  ober  aud)  ganj  unmöglich 
$u  machen. 

1272,  ©tütte  SrBfett  eittJttmad)CtU  £>ic  red)t  frifdjen  grü* 
nen  (Srbfen,  Weldje  Weber  $u  fein,  nod)  ju  ftarf  fein  bürfen,  Werben  in 
ftarf  fiebenbeg,  fdjmac^  gefaljenegSBaffer  geworfen,  ein  paarmal  übers 
gewätft,  jum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb  gefcfyüttet,  in  bie  23üd)fcn  getrau 
unb  mit  fo  oielem  falten  SBaffer  übergoffen,  bag  foldjeg  mit  ben  drbfen 
gleid)  ftefyt.  9flan  letfyet  bie  23üd)fen  fogleid)  $u  unb  fod)t  fie  ununter« 
brocken  3  ©tunben  im  2Safferbabe. 

1273.  ©rütte  SBoljnett.  £>ie  frifdjen  jungen  S3redj;  ober 
©djueibebo^neu  lägt  man,  nadjbem  fie  fauber  oorbereitet  unb  gemäßen 
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ftnb,  in  ftarf  fiebenbem,  wenig  gefallenem  28affer  einige  Minuten  fochert, 
tljut  fie  jum  Abtropfen  auf  ein  Sieb,  legt  fte  in  bie  Söüdjfen,  übergießt 
fie  mit  fo  üiel  faltent  SBaffer,  bag  baffelbe  bic  33ol}nen  eben  bebeeft, 
lochet  bie  23ütt)fen  $u  unb  lägt  jle  im  Sßaffetbabe  2  Stunbcn  ununter* 
brechen  fodjen. 

1274»  Spargel*  $)en  bufen  Stangenfpargel  pufct  man  fauber, 
ttäfcht  ilm,  legt  ilm  in  ftarf  ftebenbeS  Söaffer,  lägt  it)n  einmat  aufs 
fod)en,  fül)lt  Um  in  faltem  SBaffer  ab,  tfmt  if?n  in  bie  33ücf>fen,  gießt 
faltet  SBaffer  batüber,  löttjet  bie  33üd)fen  $u  unb  lägt  fte  im  SBaffer* 
babe  eine  Stunbe  ununterbrochen  lochen.  —  $)cr  Sörechf par g e I 
totrb,  nad)bem  er  in  Stüde  gefc^nitten  ober  gebrochen  unb  gefd)ält  ift, 
ebenfo  befjanbelt,  mie  ber  Stangenfpargel.  —  Salj  an  ben  Spargel  $u 
t$un,  ift  nid)t  anjurat^en,  weit  er  fonft  leicht  fauer  wirb. 

Söeim  ©ebraud)e  ermärmt  man  ben  eingemachten  Spargel  nid)t  in 
bem  in  ben  23ücf)fcn  beftnbtid)en  SKkffer,  meil  er  in  bemfelben  leia)t 
einen  fä'uerlicfyeu  ©efd)macf  erhält,  fonbern  man  legt  il)n  in  frifdjeä, 
gefallenes  SBaffer  unb  lägt  ihn  in  bemfelben  frebenb^eig  werben. 

1275»  33tumenfo&f.  Den  fauber  gepufcten  unb  gen>afd)enen 
©lumcnfoljl  legt  man  in  fodjcnbeä  SEBaffer,  läßt  it)n  auf  ftarfem  geuer 
einmal  auffod)en,  füt>tt  iljn  in  faltem  SBaffer  ab,  legt  ihn  in  bie 
«Büchten,  gießt  falte*  SBaffer  barüber,  IcUbet  bie  93üd)fen  ju  unb  foct>t 
fie  ctma  eine  Stunbe  im  SBafferbabe.  33eim  ©ebraud)c  ermärmt  man  ben 
SBlumenfohl  roie  ben  Spargel  in  frifd)em,  hiureidjenb  gefallenem  SBaffer. 

1276*  Sauerampfer.  2Jcan  (helft  ben  (Sauerampfer  oon  ben 
Stielen,  mäfd)t  ilm,  lägt  ilm  in  fodjcnbcm,  etrcaä  gefat$enem  SBaffer 
auf  rafdjem  geuer  einmal  übertönen,  lägt  if)n  auf  einem  Siebe  abs 
tropfen,  ftreidjt  ilm  burd)  ein  Sieb,  fod;t  ihn  ju  einem  biefen  Brei,  füllt 
ihn  in  SBüd)fen,  oerlötljet  tiefe  fogleid)  unb  fod)t  fie  1  bis  1|  Stunbe 
im  2Bafferbabe.  3ft  ber  Sauerampfer  nod)  jung  unb  $art,  fo  toäHt 
man  ihn  nid;t  ab,  fonbern  fefct  ihn,  nad;bem  er  gewafd)en  ifr,  mit  einigen 
fiöffeln  oolt  SBaffer  auf  gelinbe*  geuer,  büuftet  itjn  in  feinem  eignen 
Safte  meid),  lägt  it)n  auf  einem  Siebe  abtropfen,  ftreict)t  il)n  burd)  unb 
focht  il)n  ju  einem  biefen  SBrer.  ©eint  ®ebraud)c  foc&t  mau  ben  au3 
ber  3Büd)fe  genommenen  Sauerampfer  mit  frifd)er  SÖutter,  bem  gehörigen 
Sal$e,  ein  menig  SÜcuSfatnug  unb  etmaB  bitfer,  oonüffieigmetyl  unb  gleifch* 
brühe  gefod)ter  meiger  Sauce  auf  unb  legirt  il)n  mit  einigen  (Sibottern. 

1277.  3unge  3Rofjrrä&ett.  £>iefe  focht  man,  nachbem  fte  ge3 
put^t  unb  fauber  jugeftufct  finb ,  in  2Baffer  mit  menig  Salj  $alb  meid?, 
füüt  fie  in  bie  iöüchfen,  übergiegt  fte  mit  ihrer  S3rühe,  oerlöthet  bie 
SÖüchfen  unb  focht  fie  1  bi3  Stunbe  im  ^afferbabe.  S&eim  ®t* 
braud)e  focht  man  bie  Üftohrrüben ,  wenn  fte  nid)t  oolipänbig  meid)  fein 
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foüten,  in  leistet  gleifdjbrüfje  tüeid)  unb  be^anbclt  fte  Weiter  wie  bie 
frtfd)en  2Ro$trfi&en  in  fco.  592.  gintet  man  fte  jebod)  beim  £>effnen 
ber  Sßüa^fe  weidj  genug,  fo  laffe  man  ftc  abtropfen,  terfodje  etwas  ton 
iljrem  ©afte  mit  gleifd)brül)e,  2Beigmel)l,  getiefter  ^eterfitie,  ein  wenig 
Bucfer  unb  bem  nötigen  @atjc  ju  einer  feimiger  ©aucc  unb  taffe  bic 
2ftof)rrüben  in  bcrfelben  ein  wenig  burd)fod)en. 

1278»  3lrtifcfjed:cn.  9hd)üem  man  ben  99oben  ber  frifdjen 
9lrtifd)ocfen  glatt  abgefault  bat,  fodje  man  fte  in  Saffer  fo  lange,  bt3 
man  bie  inneren  Blätter  unb  bie  borftigen  ©taubfäben  bcrfelben  IjerauS; 
nehmen  fann  (fier)e  Wo.  635),  wafdje  fie  fauber  unb  bünfte  fie  mit  etwas 
Söaffer,  ein  Wenig  (Sitronenfaft  unb  @al3  nur  r)alb  meid),  lege  fie  warm 
in  S3üd)fen,  giege  fo  otel  ton  it)rer  23rül)e  barüber,  bag  fte  bamit  bes 
beeft  pub,  oerlötl)e  bie  33üd)fen  fogleid)  unb  focfye  fte  2  ©tunben  im 
Sfikfferbabe.  S3eim  @ebraud)e  bünfte  man  bie  5lrtifd;ocfen  mit  SButter, 
(Sitronenfaft,  Pfeffer  unb  <5al$  tooUfommen  Weid)  unb  rid)te  fie  wie  in 
Sfto.  635  mit  einer  fyoflänbtfdjen  ©auce  an» 

1279.  ©tttfen.  $ie  @urfen  Werben  wie  in  SKo.  638  gefdjält, 
in  Stüde  gefdmitten  unb  eingefallen.  9ßad)  einigen  ©tunben  fluttet 
man  fie  jum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb,  legt  fte  in  bie  23üd)fen,  übergtegt 
fie  mit  faltem  Söaffer,  lötljet  bie  ©üctjfen  $u  unb  lägt  fie  im  Sßafferbabe 
eine  reid)lid)e  Stunbe  ununterbrochen  fod;en. 

1280*  S$aml>igttot.$  unb  ©ttltiptfje*  2Kan  pu^t  bie  Gijam* 

pignonä  unb  Stetnpilje  fauber,  lägt  fie  mit  ein  Wenig  SBaffer,  etwas 
frifdjer  ©utter  unb  (Sitronenfaft  ein  paar  2Jial  auffodjen,  füllt  fie  mit 
i^rer  Sßrülje  in  33üd)fen,  oerl5tl)ct  fte  nnb  !od)t  fte  je  nad)  ber  ©rege 
ber  33üd)fen  2— 3  ©tunben. 

1281*  3Rot$eltl.  $>iefe  Werben  nad)  9to.  1  gereinigt,  mit  ein 
Wenig  gcHärter  3?-utter  unb  ©alj  in  il)rem  eigenen  Safte  auf  gelinbem 
$euer  gebünftet,  in  93üd)fen  gefüllt,  mit  iljrem  Safte  unb,  wenn  biefer 
nid)t  altlrei^t,  mit  fodjenbem  SBaffer  übergoffen,  jugeBtl^et  unb 
3  Stunben  im  Saffcrbabe  gefönt.  11 

1282.  Stttffeltt  SKan  lägt  bie  frifdjen  Trüffeln  in  faltem 
SBaffer  furje  Seit  Weid)en,  reinigt  fte  mit  einer  Surfte,  wäfd;t  fie  mel)r= 
malä  in  frifdjem  Söaffer,  legt  fte  in  bie  SBücfyfen,  giegt  9ttabera  ober 
rotten  Söein  barüber  (nad)  SBeliebcn  fann  man  aud)  ein  paar  ©ewürjs 
nägel  unb  ein  tjalbeä  Lorbeerblatt  in  jebe  23üd)fe  tfyun),  üerlöttjet  bie 
23üd)fen  unb  fe$t  fie  3  Stunben  im  2Bafferbabe. 

1283*  StytifofctU  £)te  Slprifofen  werben  in  §ätften  gefd)nit5 
ten,  glattgefdjält  unb  feft  in  bie  Sßüdjfen  eingefdjidjtct.  $)ann  fod^t 
man  Bucfer  mit  Wenig  Sßaffer  auf  (ju  1  $funb  3ucfer  nimmt  man  etwa 
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|  Quart  2öaffer),  fchäumt  ihn  ab,  lagt  ihn  ein  wenig  oerfühlen,  gtegt 
fooiet  baoon  über  bie  ^Cprifofcn  f  bag  bteje  bamtt  bebeeft  ftnb,  legt  bie 
abgezogenen  $erne  ber  9lprifofen  ba$u,  löthet  bic  SBüchfen  ju  unb  fod^t 
fie,  je  nac^bem  bic  $lpritofen  mehr  ober  weniger  weich  waren,  i — f 
(Stunbe  im  2öaffcrbabc.  hierbei  ift  noch  gu  bemerfen,  bag  man  bic  Steins 
ber  ber  SBüchfen  oor  bem  Söerlöthen  forgfältig  x>on  beut  etwa  bararu 
haftenben  3ucfer  reinigen  mug,  »eil  biefer  ba£  Döthen  fe^r  erfd^roert* 

1284*   ^Pfitft^e»    $>iefe  werben  wie  bie  5lprifofen  behanbelt, 

1285.  Pflaumen.  ®iefe  werben  gefd)ält  ober  ungefdjält,  gan$ 
ober  in  £älftcn  gefdmitten,  gleich  ben  Slprifofen  in  fto.  1283,  in  ©ü<$* 
fen  eingemacht.  3"  bemerfen  ift,  bag  bie  ungefd)älten  Pflaumen  in 
ben  SBüchfen  eine  rothoiolette  garbe  annehmen,  Wohingegen  bic  gefd;äls 
ten  Pflaumen  ihre  fchöne  gelbe  garbe  bewahren. 

1286.  ©tb&eetett.  SDie  red)t  rotten  (Srbbeeren  färben  ftd^  in 
ben  SBüdjfen  ein  Wenig  bläulid).  3n  geringcrem  ©rabe  tljun  bieg  bic 
©rbbecren  oon  hellroter  garbe,  welche  man  häufig  in  23üd)fen  einmacht, 
Weil  ftc  auf  biefc  5öcife  ihren  föftltchen  ©efehmaef  unb  ©eruch  am  Solls 
fommenften  bewahren.  9Jtan  befreit  bie  (Srbbeeren  oon  ihren  (Stielen 
unb  ©Wttfeti,  wäfa)t  fte,  lagt  fie  gut  abtropfen,  legt  fte  in  bic  93üchfen, 
übergießt  fte  mit  3ucfer,  welchen  man  wie  in  92o.  1283  mit  fe^r  wenig 
Söaffer  aufgelöft  ha* ,  oerlöthet  ftc  unb  lägt  ftc  je  nach  ber  ©röge  ber 
23üchfen  20  bi3  30  SÜitnutcn  fochen.  Söetm  ©ebrauchc  fct)üttet  man  bie 
(Srbbcercn  au3  ber  geöffneten  23üchfe  auf  ein  (Sieb,  lägt  ftc  abtropfen, 
fod)t  ben  Saft  ju  einem  ©tyrup  ein  unb  »ermtfd>t  ihn  nach  bem  (Srfalten 
bnrd)  leid)teä  Umfchwingen  mit  ben  (Srbbeeren. 

1287.  Slnaita*.  9flan  fchält  bie  Slnanaä  f ehr  fauber ,  legt  fie 
ganj,  ober  in  §älften,  Viertel  ober  ©Reiben  gefchnitten  in  bic  93üd)fen, 
übergiegt  fte  mit  aufgelöstem  3ucfcr  (fteheüco.  1283),  »erlöset  fie  unb 
focht  ftc  30—40  SOcmuten  im  Söaffcrbabe. 

1288»  Stachelbeeren.  3)ie  eingemadjten  (Stachelbeeren  laffen 
fict)  in  33lechbüchfen  gan$  üorjüglich  aufbewahren,  üftan  bereitet  fte 
auf  folgenbc  SBeifc:  Sftadjbem  man  grogc  unreife  grüne  (Stachelbeeren 
fcon  ben  (Stielen  unb  Sölüthen  befreit  hat  (man  fann  auch  einen  ©ins 
fd)nitt  in  bie  33ccren  machen  unb  bie  ®erne  herausnehmen),  burchmengt 
man  fte  mit  etwaä  (Salj  unb  lägt  fte  bt3  junt  fotgenben  £age  ftchen. 
£ann  lägt  man  SBaffer  fteben,  t^ut  bie  in  faltem  SBaffer  gewesenen 
(Stadjelbeerett  hinein,  lägt  ftc  an  ber  (Seite  bc3  geuerä  langfam  jichen, 
big  ftc  anfangen  Weich  ju  Werben,  legt  fie  mit  einem  Schaumlöffel  in 
falteä  SBaffer,  lägt  ftc  bann  auf  einem  (Siebe  abtropfen  unb  legt  fte  bes 
hutfam  in  einen  grogen  9lagf.  Ücun  foa)t  man  auf  jebeS  ^funb  (Stächet 
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Beeren  1  Sßfunb  Surfet  mit  £  Ouart  SBaffer  auf,  träumt  ihn  gut  ab,  läßt 
ihn  ein  wenig  oerfühten,  gießt  ihn  warm  auf  bie  (Stachelbeeren  unb  bes 
bedft  bicfe  mit  Sßatoier.  %m  nää)flen  £age  gießt  man  ben  3u<fer  ab, 
foa)t  ihn  unter  gutem  $lbfdjäumen  um  ein  drittel  ein  unb  gießt  ihn 
heiß  über  bie  Stachelbeeren ;  am  britten  Xage  läßt  man  bie  grüßte  auf 
einem  Siebe  abtropfen,  fodjt  ben  3ucfer  fo  weit  ein,  baß  er  breit  öom 
Söffet  tropft,  legt  bie  grüdjte  behutfam  in  ben  3ucfer,  läßt  fte  ftebenb* 
^etß  roerbcn,  füllt  fte  in  bie  93ü<hfen,  töt^et  biefe  gu,  unb  focht  fie 
J  ©tunbe  im  28afferbabe. 

1288a.  SKebbüfmec  eht$uma$etl.  $>te  jungen  Dtett)üt>ner 
Werben,  nad)bem  fte  n>ie  gum  traten  fauber  vorbereitet  finb,  mit  99ut« 
ter  gar,  aber  nicht  gu  lauge  gebraten.  ÜJtaäjbcm  bie  Rebhühner  beinahe 
erfaltct  ftnb,  legt  man  fie  in  bie  Söüdjfen,  gießt  fo  oiel  geHärte  SButter 
(ftehe  9^o.  20)  barübcr,  baß  fte  bamit  ooUfommen  bebedt  ftnb,  löt^et 
bie  23üd)fen  gu  unb  läßt  fie  im  Söafferbabe  ununterbrochen  eine  reich« 
liehe  Stunbe  fodjen. 

1288b.  äcammetöttfgel  unb  Serben  einjuma^en.  Stach* 

bem  man  bie  33ögel  wie  gum  traten  oorberettet  hat,  brät  man  fte  in 
Butter  mit  wenig  «Saig  gar,  läßt  fte  aber  nicht  gu  braun  werben,  läßt 
fie  erf alten,  legt  fte  in  bie  S3ü<hfen,  übergießt  fte  mit  fo  oiel  geflärtcr 
Euttcr  (Üio.  20),  baß  bie  SBögcl  bamit  bebeeft  ftnb,  oerlöthet  btc  S3ud^ 
fen  unb  focht  fte  eine  @tunbe  im  SSafferbabe. 

II.   Das  (Einmad)<m  btt  Sxüfyt  in  3itcfier- 

3um(Sinmaä)en  ber  grüßte  gebrauche  man  nur  ben  fetnften3ucfer; 
grüßte,  bie  mit  grobem,  unreinem  3ucfer  eingemacht  finb,  galten  fia) 
nicht  lange.  SDie  grüßte  müffen  fetyr  frifä)  (wo  möglich  foeben  oom 
Söaume  ober  ©traute  gepflüeft),  ohne  glecf  en,  unb  bürfen  auch  n*d?*  3U 
reif  fein.  3Me  größte  Üleiulichfeit  ift  eine  ^attptfache  gum  ©elingen 
be3  (SinmachenS  unb  fann  babei  nie  gu  weit  getrieben  Werben;  gang 
befonberä  hu:e  man  ft<h  &or  btm  Gebrauche  irbener  ©efchtrre,  in  weis 
chen  oorher  fettige  ©peifen  bereitet  ober  aufbewahrt  würben,  benn  fte 
enthalten  immer,  felbft  bei  ber  forgfältigften  Reinigung ,  etwas  gett 
SDcan  gehe  auch  nid)t  gu  fparfam  mit  bem  3ucfer  um,  ba  bie  grüßte  oon 
bemfelben  ooflfommen  burchbrungen  fein  müffen.  3n  ber  9Ugel  rennet 
man  auf  ein  $funb  grudjt  £  bis  1  $funb  3ucfer.  £ie  ®üte  unb 
Dauerhaftigkeit  ber  eingemachten  grüßte  hängt  größtenteils  oon  bem 
richtigen  ©rabe  ber  (Sinfochung  ihres  3ucfer3  ab,  welker  Weber  gu 
pfftg  noch  gu  bief  fein  barf,  ba  bie  grüßte  fdjr  balb  in  ©ährung  übers 
gehen,  wenn  ber  3ucfer  nicht  furg  genug  eingelocht  ift,  Wogegen  fie 
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unanfetjnlidj  unb  unfdmtadljaft  werben,  wenn  berfelbe  ju  biet  i%  — 
8öenn  man  bic  Zubereitung  ber  eingemadjten  griidjte  beenbigt  unb  btefe 
in$läfer  gefüllt  tyat,  fo  »erben  fie  mit  Rapier,  rocldje^  nadj  ber®rö&c 
beä  <5Hafe3  runb  jugefdmitten  unb  in  dium  ober  (Scgnac  getauft  ift, 
überbetft.  darauf  werben  bie  ©läfcr  mit  ftarfem  $apier  ober  nodj 
fceffer  mit  ©cfyweinä;  ober  sJtinfc3blafe  jugebunben  unb  an  einem  füllen 
troefnen  £)rte  oerwatyrt.  2>ie  23lafe  legt  man  ju  biefem  3h)ecfe  mehrere 
@tunben  in  ©pirituä,  reibt  fte  bann  mit  ßlcie  ober  @al$  tüa)ttg  ab, 
Wäfd)t  (ie  fauber  in  lauwarmem  SSaffer  unb  troefnet  fte  auf  einem 
Studie  a& 

1289.  Äitföeit  in  &U&tt.  ©ie  teilen  Sirfd^en  $um  (Sin* 
machen  finb  bte  @la3firfd)cn,  bie  9lattfirfd)en  unb  bie  großen  fauten 
ßirfdjen.  2luf  jebeä  $funb  au3gefteinter  Ätrfcfjen  rennet  man  1  $funb 
«Sucfer ;  bei  größeren  Quantitäten  etwaä  weniger.  $)er  Quätx  wirb 
mit  wenig  SBaffer  (auf  1  $funb  3uder  etwa  £  Ouart  Söaffer)  aufges 
fod)t  unb  au3gefd)äumt.  $>ann  fdjüttet  man  bie  $trfd)en  hinein,  läßt 
fie  unter  forgfältigem  5lbfd)äumen  ungtfäfyr  5  Spinnten  focfyen,  t^ut  fie 
in  einen  Sfatpf  unb  bebedft  fte  mit  ^nSpter;  am  folgenben  5tage  gießt 
man  ben  üukcx  ab,  toä)t  il)tt  ein,  Uä  er  ein  Wenig  breit  oom  Löffel 
tropft,  fcfyäumt  ifyn  babei  gut  ah  unb  laßt  bie  ftirfdjen  barin  einmal 
auftodjen.  9lm  nädjften  £age  focfyt  man  ben  abgegoffenen  %udtT  fo 
lange,  bi3  er  breit  oom  Söffet  tropft  unb  ftyrupartig  wirb  (man  (äffe 
i§n  jebod)  nidjt  $u  fur$  einfodjen),  t^ut  bie  ßirfdjen  wieber  baju,  focfjt 
fie  auf,  nimmt  fie  oom  geucr,  fluttet  fie  in  einen  9tapf ,  laßt  fte  unter 
oeftänbigem  leisten  Umfdjwingen  oerfüfjten  unb  füllt  fie  in  ©läfer. 
SDurd)  baS  leichte  Umfd)Wingen  im  Greife,  Welche«  man  £ourniren 
nennt,  werben  bie  ßirfdjen  »oll  unb  runb,  inbem  ftdj  babei  bie  Ijoljle 
SD^itte  berfelben  mit  bem  eingefod)ten  @afte  füfft.  äftau  fann  audj  bie 
Äirfdjen  auf  einmal  fertig  einloten,  Weldje  9lrt  beä  (§inmad)en£  weniger 
umftänbltd)  unb  babei  ntd&t  minber  gut  M  bie  oben  angegebene  ift. 
2Jcan  läßt  bie  ®irfa)en,  nacfybem  man  fie  wie  oben  in  ben  !od)enben 
3ucfer  getljan  l;at,  auf  nid)t  31t  fd)Wad)em  geuer  unter  Wieber^oltem 
5lbf Räumen  fo  lange  fodjen,  bis  ber  3ucfer  etwaä  ftyrupartig  wirb  unb 
oon  einem  bareingetaudjten  Söffel  breit  unb  langfam  tropft.  9Run 
nimmt  man  fie  oom  .geuer  unb  läßt  fte  wie  oben  unter  fortwäfyrenbem 
leidjten  Sourniren  erfalten. 

1290.  §tmtecren  Ut  3u&tt.  Stuf  jebeä  ^funb  Himbeeren, 
Weltfye  frifdj  unb  fauber  oerlcfen  fein  müffen,  nimmt  man  1  *ßfunb 
3ucfer,  fodjt  biefen  mit  Wenig  Gaffer  auf  (fielje  9to.  1289),  fdjäumt 
tyn  au3,  fügt  bie  grüdjte  fn'n$u,  läßt  fie  ein  paarmal  überwällen,  fd^umt 
fie  gut  ab,  fdjüttet  fie  in  einen  9iapf ,  bebedt  fte  mit  Rapier  unb  läßt 
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flc  bt£  jum  f olgenben  Xage  fielen.  $)ann  läßt  man  bie  grüdjte  auf  einem 
(Siebe  abtropfen ,  fodjt  ben  iuütx  big  jii  bem  @rabe  ein ,  baß  er  oon 
einem  bareingetaudjten  Süffel  breit  unb  gallertartig  tropft,  tljut  bie 
Himbeeren  ba$u,  läßt  fie  nod)  einmal  auffodjen  unb  füllt  fie  nad)  einigem 
«erfüllen  in  ©läfer. 

129t  ©rbSeetett  itt  Stttfct.  Huf  iebeS  $funb  (Srbbeeren  fod)t 
man  1  $funb  3utfer  mit  einem  reidjlidjen  2ld)telquart  2Baffcr  auf, 
fajäumt  iljn  au£,  gießt  ifm  warm  über  bie  oon  Stielen  unb  ©lütten  be* 
freiten,  gewafdjenen  unb  gut  abgetropften  (Srbbeeren,  berft  Rapier  bars 
über  unb  laßt  fie  bis  sunt  folgenben  £age  fielen ;  fefct  bann  bie  (5rbs 
beeren  mit  bem  3ucfer  auf,  lägt  fie  einmal  auffodjen,  fdjäumt  fie  ab, 
nimmt  fie  mit  einem  ©ajaumlöffel  aug  bem  3utfer  fjeraug,  fodjt  biefeu 
noa)  ein  wenig  ein  unb  gießt  tl)n  wieber  auf  bie  grüdjte.  5lm  nädfyften 
Stage  läßt  man  bie  ^rbbeeren  auf  einem  ©iebe  abtropfen,  todjt  ben 
3ucfer  ju  einem  bünnen  ©tyrup  fo  tpeit  ein,  big  er  breit  unb  langfam 
ton  einem  bareingetaud)ten  Süffel  tropft,  fügt  bann  bie  (Srbbeeren  ^in^u, 
läßt  fie  unter  leidstem  Umfcfywingen  einmal  auffegen  unb  füllt  fie  Ijeiß 
in  @läfcr,  wcld)e  man  nad)  bem  @rf alten  ber  grüdjte  auf  bie  oben  ans 
geführte  Seife  mit  Rapier  bebeeft  unb  mit  23la[e  $ubtnbct. 

1292»  Stotfce  3o$atmi$6eetett  in  3ucfct*  3u  jebem  $funb 

Sofyannigbecren  nimmt  man  1  $funb  3ucfer,  fod)t  biefen  mit  Wenig 
SÖBaffer  ju  einem  <5i)rup,  fd)üttet  bie  oon  ben  ©tiefen  gepflüeften  beeren 
hinein,  fa)äumt  fie  aug,  läßt  fie  unter  öfterem  beljutfamen  Umfcfywingen 
beg  ®effelg  fo  lange  fodjen,  big  ber  3utfer  breit  unb  gallertartig  oon 
einem  bareingetaudjten  Söffet  fällt,  nimmt  fie  bann  oomgeuer,  fa^wingt 
jie  leid;t  um,  big  fie  oertTit)lt  finb,  unb  füllt  fie  in  ©täfer.  • 

1293.  SSeif  e  3o&attni6&cerett  cfme  Äetne.  ©ier^u  nimmt 

man  große,  fefyr  fd;öne  ^oljannigbeeren.  4)ie  fterne  ber  oon  ben  <5ties 
(en  gepflürften  beeren  werben  mit  einer  jugefpifcten  geber  Ijcrauggcs 
nommen.  Huf  jebeg  $funb  biefer  auggefernten  beeren  fodjt  man 
H — Ii  $funb  3ucfer  mit  ein  wenig  Sßaffer  unb  etwag  Mar  filtrirtem 
®aft  oon  weißen  Sotyannigbeeren  jum  Skeitlauf  ein,  fdjüttet  bie  beeren 
hinein,  fdjäumt  fie  aug  unb  fod)t  fie  unter  oft  wieberljoltem  be^utfamen 
Umfd>wingen  fo  lange,  big  ber  ©aft  etwag  breit  unb  gallertartig  oom 
fiöffel  tropft,  nimmt  flc  oom  geuer,  tournirt  fie  langfam,  big  fie  Oers 
ffityt  futb,  unb  füüt  fie  in  ©läfer. 

1294.  SBattttüffe  in  Surfet.  Sölan  nimmt  Ijiersu  bie  SßöaHs 
nüffe  im  Anfange  beg  SDconatg  3>uli,  wo  fie  auggewadjfen  finb,  ober 
nod)  feine  £>ol$ fatale  angefefet  §aben,  oom  53aume,  burdjftidjt  fie  an  Oers 
fc^iebenen  ©teilen  mit  einer  ftarfen  Ücabel,  legt  fie  in  falteg  Sßkffer, 


lägt  ftc  unter  täglid)  breimaj  Wteber!?ottem  Sßka^fet  beS  3BaffcrS  6  fctS 
8  Sage  wa'ffern,  foö^t  ftc  bann  in  fcielem  SÖaffer  mit  einer  $rife  @at$ 
fo  Wetdj,  baß  man  mit  einer  SRabet  leidet  t)inburcfyfted)en  fann,  legt  fu 
wieber  in  r*atte3  SBaffer,  wa'ffert  fie  unter  wiebcrt)ottem  Söedjfet  beä 
Sßaffcrö  nod)  einige  Stagc  unb  ta'ßt  fie  bann  auf  einem  ©iebe  a&s 
troffen.  — 9luf  ein  Sßfunb  Sftüffe  focfyt  man  wenigftenä  1  Sßfunb  3ucfer 
mit  etwa  f  Ouart  SBaffer  auf,  fcfya'umt  iljn  ab ,  iegt  bie  Ötfiffc,  wetdje 
man  mit  3intmtftücfd}eu  unb  helfen  beftedt  Ijat,  in  ben  3udfer,  lagt  fie 
einmal  auffodjen,  legt  fie  in  einen  9^apf ,  gießt  ben  3iicfer  darüber  unb 
bebeeft  fie  mit  Sßapter.    2tm  folgenben  Sage  gießt  man  ben  3udfer  ab, 
!od)t  it)n  unter  gutem  Stbfcfyäumen  ein  wenig  ein  unb  gießt  ilm  wieber 
über  bie  grüßte.    9lm  britten  unb  vierten  Jage  Wiebcrfyott  man  bieg ; 
am  fünften  Sage  enblid)  focfyt  man  bie  Dtüffe  mit  bem  3iufcr  einmal 
auf,  legt  fte  jum  Sl&tropfen  auf  ein  @ieb  unb  bann  in  ©lafer,  fod)t  ben 
ßuefer  fo  Weit  ein,  baß  er  md)  bem  (Srfatten  einem  bicfpjpgen  ©tyrup 
gleist,  unb  gießt  it)n  über  bie  Sftüffe,  wetdje  bamit  gut  bebeeft  fein 
müffen.    (Srrei^t  man  bieg  mit  1  «ßfunb  3ucfer  auf  1  $funb  9?üffe 
nia^t,  fo  muß  man  noa)  etwas  3ucfer  mit  fe^r  wenig  SBaffer  $u  einem 
©tyrup  focfyen  unb  bajune^mem  2)ann  bebeeft  man  bie  ©la'fer  na<$  bem 
(Srfalten  ber  %xüa)U  leidet  mit  Rapier;  $at  fta)  ber  3ucfer  nadj  2  Big 
3  Sagen  nidfjt  wieber  oerbünnt,  fo  binbet  man  bie  ©täfer  feft  mit  SBlafe 
ju;  im  entgegengefe^ten  gatle  wirb  er  nca)  ein  Wenig  emgefodjt  unb 
fyciß  über  bie  grüßte  gegoffen.  —  SGöitt  man  bie  Dtüffe  rea?t  fauber 
Ijaben,  fo  befreef  t  man  fie  nidjt  mit  3immt  unb  helfen,  Weil  baburd)  bie 
@a>le  befdjäbigt  wirb,  fonbernman  fügt,  wenn  ber3ucfer  jum  jweiten 
ober  britten  äftate  umgefocfyt  wirb,  grobgeftoßene  helfen  unb  3intmt 
unb  etwas  ganje  ÜftuSratbtütlje  t}inju,  toa)t  ben  3ucfer  bamit  auf,  gießt 
i$u  burd)  ein  Sud)  unb  toa)t  il)n  bann  jur  gehörigen  £>i<fe  ein. 

1295»  $ttIÖe  Stytif ofett  in  3uc?cn  Ottan  fetmeibe  bie  reifen, 
nod;  feften  Stprifofen  in  Hälften,  fatale  fte  glatt,  lege  fte  in  fodfjenbeä 
SBaffer,  laffe  ftc  einmal  auffocfyen,  tfyue  fte  in  faltet  SBaffer  unb  Iwffc 
fie  auf  einem  (Siebe  abtropfen.  Stuf  1  Sßfunb  Stprifofen  focfye  man 
1  Sßfunb  3uder  mit  etwa  $  Ouart  SBaffer  auf,  lege  bie  5lprifofen  ^itu 
ein,  laffe  fie  nicfyt^u  weta)  fod)cn,  fd)äume  fte  au3,  tt)ue  fte  in  einen 
Sftapf,  lege  bie  abgezogenen  ®erne  ba$u  unb  bebcefe  fte  mit  Rapier. 
9tm  folgenben  Sage  gieße  man  ben  &üdtx  ab ,  fodje  ifyn  unter  gutem 
5tbfd)äumen  ein  Wenig  ein  unb  gieße  ifyn  t)eiß  über  bie  grüßte.  5lm 
britten  Sage  wieber^ote  man  bieg.  5tm  Merten  Sage  fod;e  man  ben 
3ucfer  fo  furj  ein,  baß  er  oon  einem  bareingetaudjtctt  Söffet  breit  unb 
fdjwer  tropft  (man  t)üte  ftdj  aber  oor  bem  3u!urjeinfoa)en  beö  3wdferg), 
füge  bie  Slprifofcn  ^inju,  laffe  fte  einmal  auffodjcn,  tt)ue  fte  in  einen 
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SRapf  unb  bebecfe  fxe  mit  Rapier.  9ßad)  bem  t>oHpänbigcn  <5rfaltcn  muß 
ber  3uder  einem  et»ag  biefflüffigen  @t)rup  gleiten.  £>at  ficr)  biefer 
nad;  2  big  3  Xagen  niä)t  toerbünnt,  (o  fülle  man  bie  5lprifofen  in  ©(äs 
fer,  bebecfe  fie  mit  in  dium  geträttftem  Rapier  unb  binbe  bie  ©läfer  mit 
33lafe  3u.  —  @inb  bie  jum  (Sinmadjen  beftimmten  5lprifofen  fdjon  ein 
»enig  »eid),  fo  fodje  man  fie  gleid),  ofyne  fte  in  SBaffer  ju  blandjiren, 
in  bem  aufgelöften  3ucfer  »eid),  get)e  aber  fefyr  beljutfam  bamit  um, 
»eil  bie  weisen  grüßte  leicht  $erfa$ren. 

1296.  3tCt!tecIaubCtt  in  3tt(fer*  3um  ©inmadjen  müffen 
biefc  grüßte  ooflfommen  augge»ad)fen,  aber  noa)  tyart  unb  grün  unb 
ol)ne  glecfen  fein.  Sftan  jtufee  bie  Stiele  mit  ber  Speere  $alb  ab,  fted)c 
bie  Pflaumen  überaß,  befonberg  an  ben  Stielen,  mit  einer  9cabel,  fefce 
fxe  mit  mc(  foltern  SBaffer,  et»ag  (Sffig  unb  einer  $rife  @al$  aufg 
geuer,  laffe  fte  big  jum  ©icbepunft  Ijetß  »erben  unb  bann  an  ber  Seite 
beg  geuerg  jieljeu,  big  fte  fidj  »eict)  anfüllen,  lege  fte  in  faltet  2Baffcr, 
(äffe  fie  oerfütylen  unb  lege  fie  jum  Abtropfen  auf  ein  Sieb.  3luf 
X  $funb  Pflaumen  laffe  man  1  $funb  3ucfer  mit  et»a  |  Ouart  2Baf; 
fex^nffod)en,  fd)äume  il)n  aug,  laffe  bie  Pflaumen  einmal  barin  auffos 
d^en,  lege  fte  in  einen  Sftapf  unb  gieße  ben  3u<fer  barüber.  %m  folgern 
ben  unb  am  britten  £age  wirb  ber  &udtx  abgegoffen,  ein  »enig  eingc= 
fodjt  unb  tyeiß  über  bie  grüßte  gegoffen.  3lm  vierten  £age  fod;e  man 
ben3ucfer  fo  »eit  ein,  baß  er  breit  unb  ferner  oon  einem  bareingetaua> 
ten  Söffet  tropft,  laffe  bie  Pflaumen  barin  einmal  auff  odjen,  tfyue  fte  in 
einen  9tapf  unb  bebecfe  fie  mit  Rapier.  9cadj  bem  (Srfalten  muß  ber 
3ucfer  einem  jiemlid)  bi(fflüffigen  Styrup  gleiten;  l)at  er  biefen  ©rab 
ntcr)t,  ober  oerbünnt  er  fia)  »ätyrcnb  ber  näd)ftfolgenben  £agc  »ieber, 
fo  focfye  man  iljn  nod)  ein  toenig  ein  unb  gieße  ifyn  Ijeiß  über  bie  grüdjte, 
»eldje  bann  in  ©läfer  georbnet  unb  überjteljenb  mit  bem  3ucfer  beberft 
»erben.  9lad)  bem  (Srfalten  lege  man  in  SRum  getränfteg  Rapier  über 
bie  grüdjte  unb  binbe  bie  ©läfer  fejt  mit  23lafe  ju. 

1297.  $age&ttttett  in  &uätt.  ©roße,  redjt  rotlje,  ootlfom; 
men  reife,  bod)  nod)  fepe  §agebutten  »erben,  nadjbem  bie  Stiele  bers 
felben  $alb  ober  ganj  abgeftufet  finb ,  burcr)  Abreiben  auf  einem  redjt 
groben  £ucr)e  oon  i^ren  Stacheln  befreit.  $)ann  fd)neibe  man  bie  $rone 
ber  grüdjte  glatt  ab  unb  nei)me  bie  feerne  mit  einem  paffenb  jugefdjntts 
tenen  geberfiel  fyeraug;  »afdje  bie  Hagebutten  mehrere  2)cale,  t|?ue  fie 
in  fodjenbeg  Sßßaffer,  fod)e  fie  einmal  auf  unb  laffe  fie  an  ber  Seite  beg 
geuerg  jugebeeft  langfam  »eidjjietjen,  füfyle  fie  in  faltem  9£affer  ab 
unb  laffe  fie  auf  einem  Siebe  abtropfen.  2luf  jebeg  ^ßfunb  gruajt  laffe 
man  1  Sßfunb  3ucfer  mit  et»a  ^  Duart  2Baffer  auffoa^en,  fdjaumc  il)n 
gut  aug  unb  gieße  ir)n  l)eiß  über  bie  in  einen  D^apf  gelegten  grüßte. 
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5lm  nadjften  £age  fodjc  man  ben  3uder  etwag  cht,  füge  bic  grüßte 
Ijinju  unb  laffe  fic  einmal  auffegen.  2lm  britten  £age  fod^e  man  ben 
3ucfer  wieber  ein  unb  gieße  ilm  Ijeiß  über  bie  §agebutten,  weldje  bann 
enblid)  am  toierten  £age,  nadjbem  ber  3ucfer  baton  absoffen  unb  mit 
bem  ©afte  fcon  ein  paar  Zitronen  ober  ein  wenig  fel)r  gutem  (Sfftg  $u 
einem  bünnen  ©tyrup  eingebt  worben  ift,  in  bemfelben  nod)  einmal 
aufgefodji,  auggefdjäumt ,  nad)  bem  (Statten  tu  @Iäfcr  gefüllt  unb  mit 
ifyrem  3u^cr  ttvtylUf)  bebeeft  werben.  Sftan  fann  audj  in  bem  3ucfcr  gU 
ben  Hagebutten  ein  Wenig  3itttmt  unb  Dielfett  augfocfyen,  bod)  bürfen 
biefe  3ufä^e,  befonberg  bie  helfen,  nid)t  barin  Bleiben,  weil  bie  §age? 
butten  bafcon  flecfig  werben. 

1298»  SWelotteit  itt  &\xätt.  3wm  (Sinmadjen  eignet  ftd)  t>or* 
güglid)  bie  red^t  grob  gcnefcte  Melone.  9ttan  fd)nctbet  bie  ntdjt  $u  reife 
SDklone  in  6treifcn  tum  2  ginger  breite,  fd)ält  fte,  nimmt  bie  ®erne 
unb  bag  äftarf  tjeraug ,  fdjneibet  bie  ©tretfett  querburdb  in  etwa  fingen 
biefe  (Stüde  unb  breffirt  biefe  länglid)  runb,  wobei  man  bie  fd)arfcn 
Tanten  abfdmciben  muß,  weil  biefe  beim  ßod&en  jerfaUcn.  SDann  wiegt 
man  bie  grudjt,  legt  ftc  in  fodjenbcg  SBaffer,  tfmt  eine  gute  ^rif#f£Sal$ 
baran,  lagt  fic  einmal  auffodjen,  bann  an  ber  (Seite  beggeuerg  fo  lange 
gießen,  big  fic  Weid)  ift,  unb  legt  fte  jutn  Abtropfen  auf  ein  (Sieb.  2luf 
jebeg  s^funb  2Kelonc  fo*)t  man  1  ^funb  3ucfer  mit  etwa  -}- Ouart  3Bafs 
fer  auf,  fdjäumt  it)tt  au§,  fügt  ein  £>tM$enb  ©cwür$nelfen,  einige  ©tücfe 
3immt  unb  auf  4  bis  6  $funb  3wfer  etwa  £  Ouart  fet)r  fluten  Söeins 
efftg  ^inju,  lägt  eg  nod)  ein  wenig  fod)en,  nimmt  bie  helfen  mit  einem 
©djaumlöffel  l)craug,  gießt  ben  3ucfer  auf  bie  in  einen  Diapf  gelegte 
äftetonc  unb  beeft  Rapier  barüber.  2lm  folgenben  £age  gießt  man  ben 
3ucf  er  ab,  f odjt  ilm  etwag  ein,  gießt  ilm  t)eiß  über  bie  3Jlclone  unb  läßt 
fte  biegmal  2  big  3  £age  fteljen.  Stfct  fodjt  man  bie  SOcelone  mit  bem 
3u(fer  auf,  nimmt  fic  mit  bem  ©djaumlöffel  Ijcraug,  fodjt  ben  3ucfer 
big  $ur  £)älfte  ein  unb  gießt  it)n  beiß  über  bie  grucfyt.  sJtad)  3  big  4 
£agen  fod)t  man  ben  3ucfer  $u  einem  bünnen  (Stirup  ein,  fd)id)tet  bie 
Melone  in  ©täfer  ein,  gießt  bcn  3U£fe*  barüber  unb  bebeeft  bie  ©täfer 
vorläufig  mit  Rapier.  Sßenn  ber  3ucfcr  nad)  einigen  Xagen  fidj  nia^t 
Wieber  toerbünnt  t)at,  fo  binbet  man  bie  ©täfer  mit  23lafe  ju  unb  toers 
waljrt  fic  an  einem  troefnen,  füllen  Orte;  im  entgegengeje^tett  galle 
muß  man  ben  3utfcr  nod)  ein  wenig  einfocfycn  unb  fyeiß  auf  bie  ÜDlelone 
gießen.  —  $)er  3ufa^  toon  (Sfjtg  fräfttgt  ben  ©cfa^marf  ber  Melone,  ift 
jebod)  nidjt  unbebingt  not^wenbig. 

1299.  «Pfirft^e  itt  3u<J er.  man  fd)neibe  bie  ^fir^e,  Welche 
jwar  reif,  aber  nod)  feft  fein  müffen,  in  §älften,  fdjäle  fic  glatt,  lege 
fte  in  foa^cnbcg  2ßaffer,  laffe  fte  einmal  anfroren,  lege  ftc  jum  5lbfü^ 
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len  in  falteS  SBaffer  unb  (äffe  fie  bann  auf  einem  ©iebe  abtropfen, 
hierauf  [äffe  man  auf  jebeä  $funb  g5prfic^c  minbeftenS  1  $funb3ucfer 
mit  £  Ouart  Söaffer  fodjen,  lege  bic  ^firfidje  hinein,  fodje  fie  langfam 
Weid),  lege  flc  in  einen  Stapf,  giege  ben  3wcfer  barüber  unb  bebeefe  fie 
mit  Rapier.  £)ie  Weitere  SBeljanblung  ber  ^Pfirfid^c  an  ben  nädjflfot* 
genben  klagen  ift  wie  bic  ber  Slprifofen  in  9co.  1295. 

1300.  ®tac&el6eerett  in  3u£et.  sJcad)bem  man  bie  ©tac^el* 
Beeren  wie  in  9to.  1288  $um  ©inmaajen  oorbereitet  1)at,  legt  man  fie 
in  fodjcnbeS  SSaffer,  tägt  fte  an  ber  ©eitc  be3  gcucrS  $iemlid)  Weichs 
gießen,  teoit  fk  in  falteS  Söaffer  unb  bann  jum  Abtropfen  auf  einrieb. 
2luf  jebeS  $funb  ©tadjelbecren  focfyt  man  lj^funb^udfer  mit  f- Ouart 
3Baffer  auf,  fd)äumt  il)n  au3,  lägt  ifyn  erfalten  unb  gießt  ifyn  über  bie 
in  einen  SRapf  gelegten  ©tadjclbeercn.  5lm  folgenben  Jage  giegt  man 
ben  3ucfer  ab,  f  odjt  i^n  ein  wenig  ein,  fd)äumt  Ujn  hibei  au3  unb  gtegt 
tljn  Warm  über  bie  grüßte;  am  brüten  unb  oierten  Xage  wirb  ber 
3ucf  er,  nacfybcm  er  jebeSmal  ein  Wenig  metyr  eingelöst  ift,  Ijeig  barübers 
gegoffen.  9lm  fünften  £age  lägt  man  bie  ©eeren  auf  einem  ©iebe  ab« 
troffen,  fod)t  ben  3ucfer  $u  einem  bünnen  ©tyrup  ein,  lägt  bie  grüdtfe 
einmal  barin  auffod)cn,  fdjäumt  fie  gut  au8  unb  füllt  fte  nad)  bem  (Srs 
falten  in  ©läfcr. 

1301*  s})reifcl beeren  einzumachen.  Üflan  fetje  bie  gut  auSs 
gelefencn  unb  gewafd)encn^ßreifclbeercn  in  einer  (Saffcrole,  bie  nur  etwa 
tyalb  sott  bafcon  Werben  barf,  auf  3  geuer,  laffe  fie  orbentlid)  auffodjen 
unb  fdjüttc  fie  gum  Abtropfen  auf  ein  ©ieb.  3u  jebem  Ouart  (1  Ouart 
=  2  Sßfunb)  be3  abgetropften  ©aftcä  ncfyme  man  2  ^>funb  in  f leine 
Stüde  gefangenen  3ucfcr,  fod)c  ben  ©aft  mit  bem  3nder  unter  guten 
2lbfd)äumen  $u  @elce  ein,  b.  I).  fo  lange,  big  bcrfclbe  oon  bem  barem* 
getaudjten  ©djaumlöffcl  breit  tropft,  tjjue  bie  ^reifelbecren  tjincin, 
fdjwenfe  fie  gut  um  unb  fülle  fie  foglcicfy  in  £cpfc  ober  ©läfcr.  —  3ftan 
fann  ben  grüßten,  wenn  fte  nod)  nidjt  ju  reif  finb,  baburd)  etwas  »on 
ityrer  SBittcrfctt  nehmen,  bag  man  fte,  nadjbcm  fie  gewafcfyeu  fmb,  mit 
f  altem  Sßaffer  auf  3  geuer  fefct,  fjeig  werben  lägt  unb  gutn  Abtropfen 
auf  ein  ©ieb  fdjüttet.  3^an  bctyanbelt  bic  grüd)tc  bann  Weiter,  wie 
oben  angegeben  ift.  —  2)lan  fann  bie  ^reifelbcercn  audj  auf  folgenbe 
Seife  oime  3ntfcr  einmachen:  2Jlan  fefce  fie,  nad)bcm  man  fieoerlefen, 
gewafd)en  unb  auf  £üdjcrn  abgetrodnet  Ijat,  in  einer  (£afferolc,  weldje 
fie  nur  jur  §älfte  augfüllen,  auf  gclinbc3  geuer,  unb  laffe  fie  unter 
Wieber^oltcm  Umfdmttcln  allmälig  Ijcig  werben.  9£cmt  bie  SBeercn  ans 
fangen,  ©aft  toon  fict)  ju  geben,  fo  fefce  man  fie  auf  ftärfcreä  geuer, 
laffe  fie  nur  einmal  auffodjcn,  fülle  fie  glcid)  in  ©läfer  ober  Xöpfc,  unb 
binbe  fie  nad)  bem  Erfalten  ju.  —  S3eim  @ebraud>e  üermifdjt  man  bic 
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auf  biefe  Söetfe  eingemadjten  SPreifelbeeten  mit  3ucf  er  unb  etwag  Söein, 
ober  nod>  Keffer  mit  3ucfer  unb  gefdjlagener  ©al)ne. 

1302*  »eftttge  ($eibel6eeren)  mit  3«***-  2>ie  Sefmge 

werben  fauber  beriefen  unb  gewafdjen.  9Iuf  jebeg  ^funb  grüdjte  foc^t 
man  £  big  £  $funb  3ucfer  mit  fc^r  Wenig  SBaffer  auf,  fajüttet  bie  guts 
abgetropften  ©eftnge  baju,  lägt  fte  unter  gutem  5lbfd)äumen  einmal 
übertönen,  giefjt  fte  auf  ein  ©ieb,  fod)t  ben  baoon  abgelaufenen  (Saft 
fo  weit  ein,  bafj  er  breit  unb  langfam  ton  einem  bareiugetaudjtcn  Söff el 
tropft,  fcermifdjt  bie  fjrudjte  lieber  bamit  unb  füllt  fte  nadj  einigem 
SSerfü^len  in  ©läfer.  9faä)  belieben  fann  man  aud)  ein  paar  ©tücfe 
Simmt  mit  ben  grüd)ten  fodjen. 

1303.  Stmen  itt  &VL&tt.  3um  (Sinmadjen  eignen  fta>  fcor* 
$üglid)  bie  3Jlu^fatel(er  SBtrnen  unb  bie  Beurig  blancs.  $)ie  reifen, 
aber  nod)  feften  23irnen  Werben  ungefd)ält  mit  mel  faltem  2öaffer  auf'g 
geuer  gefegt  unb  ^alb  weidjgetodjt,  in  faltem  SBaffer  abgefüllt,  glatt 
gefdjalt  (wobei  man  bie  ©tiele  1jalb  abflutet),  in  SBaffer  mit  etwag  (Sis 
tronenfaft  nur  fo  roeidj  gefodjt,  bafjman  fic  mit  einer  Ükbel  leidet  burcfys 
flehen  fann,  lieber  in  faltet  SBaffer  unb  bann  jum  Abtropfen  auf  ein 
©ieb  gelegt.  5luf  jebeg  ^funb  Söirnen  fod)t  man  wenigfteng  1  Sßfunb 
3ucfer  mit  £  Duart28affer  auf,  fa^äumt  ityn  aug,  lägt  bicSBirnen  barin 
einmal  auffoa^en,  tfyut  fte  in  einen  Sftapf  unb  bebetft  fie  mit  Rapier. 
$)ie  weitere  SÖe^anblung  ber  SBirnen  an  ben  nädjftfolgenben  Etagen  ijt 
Wie  bie  ber  Slprifofen  in  SRo.  1295. 

1304.  Sfotlje  JBttttetU  9ttan  laffe  gkeifelbeeren,  Wela^e  guDor 
gewafa^en  (inb,  auf  gelinbem  geuer  langfam  Weiajfoa^en,  gieße  fie  auf 
ein  aufgefpannteg  £udj  unb  laffe  ben  ©aft  ablaufen,  $>ann  fdjncibe 
man  nidjt  ju  weidje,  aber  faftige  BeurrS-blancs  in§älften  ober  Viertel, 
fatale  fie  glatt,  befreie  fie  son  ben  ®emgefyäufen,  fefce  fic  mit  bem  Spreis 
felbeerfaft,  3ucfer  unb  einem  ©tücf  3intmt  auf  g  geucr  (auf  1  Cluart 
©aft  rennet  man  £  big  1  Sßfimfe  3u<fer  utlb  1  £  big  Ouartmag  t>oU 
SBirnen),  unb  laffe  fte  unter  ftetem  2Iugfd)äumcn  lancjfam  fo  lange  fos 
a^en,  big  fie  Weid)  finb  unb  ber  ©aft  fo  furj  eingefodjt  ift,  baß  er  öon 
einem  bareingetaudjten  Söffet  breit  tropft,  ©inb  bie  SBirnen  toeid^, 
elje  ber  ©aft  fur$  eingefoa^t  ift,  fo  neunte  man  fte  mit  einem  ©d?aums 
löffei  be^utfam  fyeraug,  fodje  ben  ©aft  auf  ftärferem  geuer  ein  unb 
bereinige  iljn  wieber  mit  ben  S3irnen.  SRadj  einigem  SBerfüblen  fülle 
man  bie  SBirnen  in  ®läfcr.  —  Wxt  bem  ©afte  t>on  Himbeeren  fann  man 
bie  SÖirnen  auf  biefelbe  SBeife  einfod)en. 
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III.    Tos  <£tnmnc§cn  hex  Sxi\(x)U  in  5nni56raiinfa>ein. 
1305»  Sfytifofen  in  Srarntttoein.  S)ie  Styrifofen,  meiere 

jWar  ausgelaufen  unb  gelb,  aber  nodj  feft  fein  müffen,  Werben  runb 
ijerum  mit  einer  ©tcdnabel  bis  auf  ben  ©tein  gePoefyen  unb  mit  2öafs 
fer  auf 'S  geuer  gefegt;  wenn  fie  auf  bem^unft  beS^odjenS  pnb,  nimmt 
man  fie  ab  unb  läßt  fie  an  ber  ©ette  beS  geuerS-fo  lange  jietycn,  bis 
fie  pd>  Weid)  anfügen.  $)a  nid)t  alle  grüßte  ju  gletdjcr  .Seit  weia)Wer= 
ben,  fo  unterfudic  man  fte  oft,  bamit  nidjt  ein  St|eil  bcrfelben  $u  weidj 
Werbe.  £)ann  lägt  man  fie  in  (altem  2Sftffcr  abfüllen  unb  legt  fie  gum 
SIbtropfen  auf  ein  @icb.  —  9luf  jebeS  $funb  $tyrifofcn  fodjt  man  We* 
nigpenS  |  $funb  Buefer  mit  £  Duart  Saffcf  auf,  fajäumt  lljn  auS, 
Tagt  bie  2tyrifofen  barin  einmal  auffodjen,  t^ut  pe  in  einen  Dcapf  unb 
bebedftpe  mit  Rapier.  3lm  folgenbcn£agc  gießt  manbenäuefer  ab,  fodjt 
ilm  ein,  bis  er  ein  wenig  breit  fcom  Söffet  tropft,  fügt  bie  grüd>te  ljin$u 
unb  läßt  pe  langfam  auffod;en;  am  brüten  £age  läßt  man  bie  grüßte 
auf  einem  @iebe  abtroffen,  ?od)t  ben  3udcr  fo  weit  ein,  bis  er  breit 
unb  langfam  t>om  Söffet  tropft,  lägt  ifyn  oerfüfylcn,  ocrmifdjt  ifyn  mit 
einer  gleiten  Ouantität  ober  no$  etwas  meljr  beS  beften  granjbrannts 
WeinS  unb  gießt  biefen  ©aft  burd)  ein  reuteS  Xud).  $)anu  orbnet  man 
bie  grüßte  in  glafcfycn  oon  weigern  @tafe  mit  weitem  ©alfe,  übergießt 
pe  mit  bem  Haren  ©afte,  oerfdjlicßt  bie  glafdjen  mit  ßorfftöpfetn,  bin= 
bet  pe  mit  SBtafe  $u  unb  oetwaljrt  pe  an  einem  troefnen  Orte. 

1306.  «Pfttp^e  XXX  StantttfoeitU  2Jcan  reibe  ben  glaum  ber 
$war  reifen,  bod)  nod)  feften$prpcr)e  mit  einem. £ud)c  ab,  ftcdje  perunb 
$erum  mit  einer  Orabet  bis  auf  ben  ©tein,  taffe  pe  wie  bie  2(prifofen  in 
focfyenbem  SBaffer  langfam  jiemlid)  Wetcfotetyen,  unb  beraubte  pe  Weiter 
Wie  biefc  in  oorpeljenber  Kummer,  ©inb  bie  SßprPcfye  fdjon  mürbe,  fo 
brüefe  man  pe  beim  Abreiben  nid)t  $u  parf ,  blanche  fie  aud)  nid)t  in 
SBaffcr,  fonbern  fodjcpe  gteid)  in  bem  aufgelegten  Bucfer  langfam  weia). 
—  2ttan  fann  bie  ^prpdje  aud)  in  Hälften  gefdmitten  unb  gefallt  in 
Branntwein  einmachen. 

1307*  tfitfdjcit  in  SratUtttoeitt.  ©roße  fd)öne  @taSfirfd;en, 
beren  ©tiele  man  fyalb  abgepufct  fyat,  Werben  mit  etwas,  in  ein  leinenes 
Säppajen  gebunbenen,  Sitnmt  unb  helfen  in  weit^alpge  glafdjen  ges 
legt.  5luf  jebeS  $funb  ßirfdjen  fcermifajt  man  etwa  -J-  Cuart  gran^ 
branntwein  mit  12—16  £ot§  gePoßenem  3ucfer,  gießt  i^n  über  bie 
ßirfdjen,  tterfdn'ießt  bie  glafdjen  gut  mit  tropfen  unb  barübergebunbener 
Sßlafe  unb  läßt  bie  grüd)te  einige  2Bod)en  an  ber  ©onne  bepiüiren. 

1308*  9teineclauben  in.  »ramttttein.  2ttan  be^anbte  bie 
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Üteineclauben  n>ie  in  9co.  1296,  bocfy  neljme  man  fyier$u  nnr  \  $funb 
3uder  auf  1  s}$funb  Pflaumen.  $lm  folgenben  £agc  focfye  man  bcn 
3ncfer  jiemlicfy  fur$  ein  unb  gieße  iljn  fod;enbtyeiß  über  bie  grüßte, 
tocldjc  man  am  brüte«  % age  auf  einem  ©iebe  abtropfen  läßt  unb  in  bie 
jur  ^tufbcloafyrung  geeigneten  ©efaße  legt  2)er  Sucfer  wirb  fo  Weit 
emgefoä)t,  baß  er  breit  .unU  fd)»er  oom  Söffet  tropft,  nad)  bem  SöerfiUj; 
ten  mit  bem  ^Branntwein  oermifd)t,  burd)  ein  £udj  unb  bann  über  bie 
grüa)te  gegoffen,-" 

1309.  9JMra&eUcn  in  »tanntwein-  Otat  wirft  bie  nidfrt  gu 

reifen  Mirabellen,  nadjbcm  m^j  bie  ©tiele  berfelben  ein  wenig  abgeftul^t 
Ijat,  in  fodjenbcä  35>aflft,  nimmt  fic,  Wenn  fie  in  bie  £)ö§c  fommen, 
l;evau3,  läßt  fie  in  fasern  Saffer  oerfüljlen  unb  bann  auf  einem  Siebe 
abtropfen.  9lnf  jebeö^Pfunb  biefer  grüßte  läßt  man  ^  Sßfunb  Sucfer 
mit  %  Duart  Gaffer  auffodjcn,  fd)äumt  ilm  au3  unb  gießt  ifyn  tjeiß 
über  Die  in  einen  Diapf  gelegten  SÄirabclIcn.  2)ie  Weitere  Söeljanblung 
ift  ber  ber  Sfteineclauben  in  ooriger  Kummer  glcidj. 

1310.  fcuittCtt  in  »tatmttoein.  2)ian  fd&ält  bie  Ouitten 
unb  fod)t  fie  in  Söaffer  giemtid^  Weid).  3u  einem  Sßfunb  Ouitten  fodjt 
man  £  bis  f  Sßfunb  Sucfcr  mit  £  Duart  Gaffer,  fdjäumt  iljn  aus  unb 
läßt  bie  gutabgetropften  grüßte  barin  einmal  auflösen.  5lm  folgen; 
ben  £agc  gießt  man  ben  Bucfer  f0fä  tyn  jurj  t{n  un^  öicgt  i§n 
§eiß  über  bie  Ouitten;  am  britten  £age  läßt  man  biefe  auf  einem  @iebe 
abtropfen,  fodjt  ben  ßuefer  ftyrupartig  ein,  oermifdjt  ifyn  nad)  bem  95er? 
fügten  mit  ebenfooiel  ober  nod)  etwas  mcfyr  granjbranntwein,  gießt 
ben  ®aft  burd)  ein  £udj  unb  bann  über  bie  in  ©läfer  gelegten  grüßte. 

IV.    iritdjfe  unb  &ud)f|afle  in  (ÖfasfTafc^en  wrmftfeflt  Rocfjenben 

tttaffers  einaumadjen. 

1811.   @ta#elbeeren  in  glaföcn.  9ta$bcm  man  bie  unreU 

fen,  grünen  Stachelbeeren  oon  Sölütfyen  unb  Stielen  befreit  Ijat,  füllt 
man  fie  in  frarf"e  ©laSflafdjen,  Welche  weite  §äl[c  fyaben  müffen,  bamit 
man  bie  grüdjtc  beim  ©ebraud)e  unbefd)äbigt  unb  ofyne  große  üftülje 
herausnehmen  fann.  SDie  grüdjtc  müffen  fo  feft  alä  mogliä)  in  ben 
glafdjen  liegen;  man  ftößt  bcSfyalb,  um  bieg  ju  bewirten,  beim  güllen 
ber  glafd)en  ben  33oben  berfelben  öfters  auf  ein  mc^rfaefy  jufammenges 
legtet  iud)  unb  rüttelt  auf  biefe  5lrt  bie  grüßte  rcdjt  bidjt  jufammen. 
Sftad)  bem  güflen  ocrfd)(ießt  man  bie  glafdjcn  mit  fetyr  gutfdjlicßenben 
neuen  tropfen  unb  binbet  fte  mit  33lafe  feft  ju ;  bann  fcebeeft  man  ben 
Söoben  eineg  ÄeffelS,  Welver  rcid^lia>>ie  £>ö§c  ber  gtafc^en  ^at,  mit  ein 


toenig  §eu,  fefct  bte  Staffen  baratff,  umgiebt  ftc  »on  aßen  ©eiten  mit 
£>cu,  bamit  flc  beim  ®od)en  nidjt  3ufammenftogen  fbnnen,  giegt  fooiel 
faltet  SBaffer  in  ben  Äeffel,  bag  e3  mit  ben  grüßten  in  bcn  glafcfyen 
gleid)ftefyt,  f c^t  bcn  Reffet  auf's  geuer,  lägt  bag  SBaffer  auffod>en  unb 
bann  nod;  eineSßtertelftunbe  fefyr  langfamfocfyen,  nimmt  ben$effel  oom 
geuer  nnb  lägt  bic  glafdjen  in  bcm  Gaffer  erfqlten.  2)tan  reinigt  bie 
glasen  bann  gut,  oerpidjt  fie  redjt  bidjt,  f dulttelt  fie  ein  toenig ,  bag 
bie  grüßte  mit  intern  @afte  gleid)ftel)en,  nnb  oetwafcrt  fie  an  einem 
falten,  trocfnen  Orte.  SBeim  ©ebraudje  fcpttet  man  bie  Stachelbeeren 
au§  bcr  glafdje  gum  Abtropfen  anf  ein  ©ieb  nnb  foefyt  fie  ttne  bie 
frijd)cn.  . 

1312.  %c$aunWmtn  in  glaf^ett^SDte-cetfen,  aber  ni$t 
$u  meidjen  SofyanniSbeeren  werben  fauber  abgebeert,  in  glafdjen  ges 
füllt  unb  rcie  bie  ©tadjelbeeren  in  »orfteljenber  Kummer  n>eiter  be^ans 
bell,  aber  nur  8—10  Minuten  gefodjt. 

1313.  $\mbmtn  in  SJIafäctt.  Mit  ben  frif^gepflücften 
reifen,  aber  nia)t  ju  meinen  Himbeeren  »erfährt  man,  nadjbem  fie  gut 
beriefen  finb,  in  berfelbenSBeife,  nue  mit  ben  @tad)elbeercn  in  9^0.1311, 
läßt  fie  jeboä)  nur  5  Minuten  fod;en. 

1314*  Äitfd&ett  itt  ftlaföett.  grifögepflücfie  ©lagfirfdjen, 
Dtetttfirfdjen  ober  große  faure  $trfd)cn  werben  oon  ben  ©tielen  befreit, 
beljutfam  auSgefernt,  feft  in  glafdjen  gefüttt,  mit  bem  (Safte,  ber  ftdj 
beim  Sluäfernen  gefammelt  fyat,  übergoffen  unb  mie  bie  ©tadjelbeeren 
in  Sfto.  1311,  nur  ettoaS  länger  (etma  20  SDcinuten)  gefönt.  —  9tadj 
bem  (Srt'alten  merben  bie  glafajen  ttofjl  oerm'cfyt  unb  an  einem  falten 
trocfnen  Orte  oerroaljrt. 

1315.  2tytifofett  in  ftlaföett.  SDie  reifen,  'aber  nidjt  meinen 
Slprifofen  merben  in  Hälften  ober  in  Viertel  gefdjnitten,  glattgefd)ält 
unb  mit  ben  abgezogenen  fernen  red)t  feft  in  glafdjen  gefüllt,  meiere 
man  fer>r  feft  sutofrofcft  unb  mit  23laje  aubinbet.  2)ie  2tyrtfofcn  müffen 
ttne  bie  fttrfdjen  20  äTunuten  langfam  foc§en  unb  nad)  bem  Grfalten 
fe^r  gut  oerpidjt  m  erben. 

1316.  ^Pfirft^c  itt  glafd&ett.  £)iefe  ioerben  ttne  bie  Sfyrifofen 
in  oorftcfyenber  Kummer  betyanb clt. 

1817.  »laue  pflaume«  in  glaföm.  £>ie  frifd)  gesurften 

Pflaumen  ioerben  in  §älften  gefetynitten  (nad)  ^Belieben  fann  man  bie 
Pflaumen  aud)  fdjälen) ,  red;t  fefi  in  bie  glafdjen  gelegt  unb  tt>etter  bes 
Rubelt  toie  »bie  @tad)elbeeren  in  9co.  1311.  SUcan  lägt  fte  10—15 
Sftinuten  todjen.  r«^ 
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ättcm  fann  übrigens  bie  Pflaumen,  $ßfirfi$e,  9tyrifofen,  ftirfdjen, 
§imbeeren  unb  SofjanniSbeeren  aud)  mit  3ucfcr  in  gtafdjen  einmadjen 
unb  löft  $u  biefem  SBeljufe  ben  in  flehte  ©tücfe  ge[d)lagenen  3ucfer  mit 
ein  Wenig  Söaffer  auf  ($u  1  $funb  3ucfer,etwa  $  Quart  2Saffer),  lagt 
t!jn  auffodjen  unb  erf alten,  unb  gießt  bann  fo  oiel  baoon  auf  bie  in  btc 
glafd)en  gelegten  grüßte,  baß  biefe  bamit  bebetft  finb.  £)ie  weitere 
©etyanblung  ift  ber  in  ben  oorfhfyenben  Hummern  angegebenen  t>otlfoms 
men  gleiä).  v 

1318«   gtudjfcSJtarmelabc  Stt  ©efrornem  einjumadjett. 

üftan  fheicfyt  baju  bie  grüd;te,^alS :  Himbeeren,  (Srbbeeren,  Weidje&pru 
fofen,  Sßftrfta^e  ober  Äi'rfdjen  rolj  burd)  ein  ©ieb,  oermtfa^t  1  ^Pfunb 
biefer  äftarmelabe  mit«l#biS  1J-  9ßfunb  geftoßenem  3ucfer,  füllt  fie  in 
glafdjen  (ftarfe  Söeinflafcfyen  mit  weitem  §alfe  fömten  baju  benufet 
»erben),  oerfdjließt  biefe  gut  mit  neuen  pfropfen,  binbet  fte  mit  SBlafe 
gu  unb  fo<$t  fic  wie  bie  ©tadjelbeeren  in  9to.  1311  langfam  etwa  £ 
©tunbe.  —  9ladj  bem  (Srfalten  muffen  bie  glafdjen  feljr  gut  oerpicfyt 
Werben.  —  2)ie  abgezogenen  ßerne  ber  Sßfirftdje  unb  2tyrifofen  tonnen 
$u  ber  Oftarmelabe  oon  biefen  grüßten  in  bie  glafdfyen  getrau  Werben. 
—  2ftan  fann  bie  gru<$t;9ttarmelabe  audj  oljne  3mfcr  in  glafdjen  eins 
madjen. 

1319.  §imBeetfaft  itl  tflttföctU  Ottan  fefee  bie  Himbeeren 
mit  ganj  wenig  faltem  Sßaffcr  auf  gelinbeS  geuer,  laffe  fie  unter  öfterem 
Umrühren  auffodjen,  fd)ütte  fie,  wenn  fte  flüffig  geworben  ftnb,  auf  ein 
aufgefpannteS  leinenes  £udj,  laffe  ben  ©aft  rein  ablaufen  unb  preffe 
bann  bie  Himbeeren  leidet  auS,  fülle  ben  ©aft  nad)  einigem  SSertufjlen 
in  ftarfe  glafdjen,  öerfdjlteße  biefe  feft  mit  neuen,  Oortyer  gebrühten  unb 
Wieber  getrorfneten  pfropfen,  wobei  man  barauf  ju  aalten  §at,  baß  jwu 
fd^en  ©aft  unb  pfropfen  ein  fingerbreiter  leerer  Diaum  bleibt,  binbe  fie 
mit  SBlafe  feft  ju  unb  fodje  fie  langfam  wie  bie  ©tadjelbeeren  in  9^o. 
1311  10  bis  15  DJlinuten.  Sftadj  bem  @rf alten  ocrmä)e  man  bie  glas 
fdjeu  fefyr  gut  unb  oerWafyre  fte  an  einem  falten,  troef neu  Orte.  —  2ftan 
fann  audj  ben  ©aft  ber  Himbeeren,  nadjbem  man  biefe  ro§  jcrquetfdjt 
fytt,  burd)  ein  reines  £udj  preffen,  bodj  gewinnt  man  auS  ben  gefönten 
grüßten  meljr  ©aft,  als  auS  ben  rol)  ausgepreßten. 

1320«  So&anmSbecrfafi  in  glafdjen.  Sttan  aerbrüeft  bie 
oon  ben  ©tengein  geftreiften  rotten  3o^anniSbecrcn,  preßt  ben  ©aft 
burd)  ein  Xud)  unb  filtrirt  itjn  burd)  ein  aufgef pannteS  iud) ;  ober  man 
lagt  bie  beeren,  wie  bie  Himbeeren  in  ooriger  9iummer,  auf  gelinbem 
geuer  fo  lange  fadjt  fod^en,  bis  fie  aufgcplafct  ftnb,  gießt  ben  ©aft  burdj 
ein  aufgefpannteS  £udj,  füllt  iljn  in  glafdjen  unb  be^anbett  it)n  weiter 
Wie  ben  §imbecrfaft.  2luf  cineanbereSlrt  gewinnt  man  ben  ©aft  biefer 
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grüßte,  roenn  man  fle  in  einen  neuen  Zop]  fcfyüttet,  biefen  toerbeät  in 
ein  @efd)irr  mit  fo<$cnbem  SBaffer  fefct  unb  iljn  unter  forttoä^renbem 
$od)cn  bc3  SBafferS  \o  lange  barin  fteljen  läßt,  bis  bie  Beeren  flüfftg 
geroorben  fjnb,  roa£  freilid^  etwas  lange  bauert,  wofür  jebodj  ber  ©aft 
feljr  flar  roirb. 

1321.  SirWfoft  ttt  %la\$m.  äftan  aerftögt  bie  ßtrföen  mit 
i^ren  ©tetnen  in  einem  Dörfer,  pregt  ben  ©aft  burd)  ein  ©teb,  filtrirt 
xi)n  flar  burd)  ein  auf  gekanntes  Zuty,  füllt  ii>n  in  glafdjen,  »er  [fliegt 
biefe  mit  ßorffiityfeln  unb  Blafe,  unb  fodjt  fte  nad>  2lntt?eifung  ber  Sfto. 
1311  l  ©tunbe.  —  9Jfon  fann  foroo^l  biefen,  als  aud)  ben  ©aft  oon 
SotyanniSbeeren  unb  Himbeeren  oor  bem  Cnnfüllen  in  bie  glafdjen  mit 
geflogenem  3urfer  fccrmtfdjcn;  man  nimmt  auf  1  Ouart  ©aft  1  bis  1£ 
$funb  Bucfer. 

V.   Dom  (£inRoc§ett  6er  5rud)tfäffe  mit  3ucAer. 

1322.  aWo^ttttbenfaft»  2flan  fd;abt  groge,  faf treibe  fDlo^r* 
rüben,  fo  nrie  fie  im  £>erbfte  aul  ber  (Srbe  fommen,  redjt  rein  ab,  reibt 
fic  auf  einem  SReibeifen,  pregt  ben  ©aft  burdj  einen  leinenen  Beutel, 
lägt  ityn  einige  ©tunben  ruljig  fielen,  giegt  ilm  oon  bem  trüben  Bobens 
fafce  ab,  fod;t  iljn  unter  gutem  Otüljren  au  einem  ©t>rup  ein,  füllt  tyn 
in  ©teintöpfe  unb  binbet  biefe  nadj  bem  (Srfalten  beS  ©tyrubS  mit  gta 
pier  ober  Blafe  feft  au.  SDiefer  ©aft  ift  ein  oortreffltcr;c3  Littel  toiber 
ben  Ruften  unb  überlaufet  bruftftärfenb. 

1323.  Sitfäfaft.  2Kan  pregt  ben  ©aft  ber  in  einem  Dörfer 
aerftogenen  ßirfdjcn  buret)  ein  Zuty,  lägt  t§n  12  ©tunben  rutyig  fielen 
unb  gießt  ityn  oom  Bobeufafce  betyutfam  ab;  ober:  man  fernt  bie  $tr* 
fdjen  aus,  fefet  fte  mit  ein  menig  SBaffer  auf  gelinbeS  geuer,  lagt  fie 
auffod;en  unb  ben  ©aft  bur$  ein  aufgefpannteS  £ud>  laufen.  5luf  jebeS 
$funb  ©aft  nimmt  man  %  bis  1  $funb  Suder,  f  ablägt  t$n  in  ©tücfc, 
legt  tl)n  in  ben  ©aft  unb  lägt  ityn  barin  ftd>  auflöfen,  fefct  ben  ©aft 
auf'3  geuer,  ?od;t  ilnt  unter  gutem  5luSfa^äumen  auf,  lägt  ü)n  an  ber 
©eite  beS  geucrS  nod)  fo  lange  fodfyen,  bis  er  flar  ift  unb  nidjt  mefyr 
fd)äumt,  unb  giegt  ilm  in  eine  Sterrine;  nad)  bem  (Srfalten  füllt  man 
ilm  in  glafd^en,  ttevfdjlicgt  biefe  feft  mit  ®orfftb>feln  unb  barüberge-- 
bunbener  Blafe,  oer]pid)t  fte  gut  unb  oertoafyrt  fie  an  einem  falten, 
troefnen  Orte,  —  9)tan  fann  bie  glafdjen,  e^e  man  fte  oerpidjt,  nod) 
einmal  im  Sßafferbabe  5  Minuten  foc^en  (fie^c  %lo.  1311);  ber  ©aft 
l)ält  fiel)  bann  um  fo  beffer. 

1324.  §tmbecrfaft.  2>er  ©aft  ber  Himbeeren  roirb,  roie  e3 
in  Sfto.  1319  angegeben  ift,  burd)  SluSpreffen  ber  rofyen  grüßte  ober 
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burd>  2luffoc$en  berfelben  gewonnen.  9luf  jebeS  $funb  ©aft  nimmt 
man  £■  bis  1  ^funb  3ucfer  unb  bejubelt  i$n  wie  ben  ®irfd)faft  in  oor* 
^erge^enber  Kummer.  9ttan  fann  aua;  ein  drittel  fo  oiel  rotfye  ober 
tocige  3otjannigbeeren  als  Himbeeren  mit  teueren  ju[ammcn  auSs 
preffen;  ber  ©efdmtacf  bcB  ©aftcS  wirb  baburd)  fräftiger. 

1325.  3e$<ttmi*&€Ctfafk  Stuf  jebeS  $funb  !(aren  ©afteS, 
Weidjen  man  nad>  Angabe  ber  9lo.  1320  au£  ben  Johannisbeeren  ges 
ttnnnt,  rennet  man  1  $funb  3mfer  un&  fcetjanbelt  t§n  weiter  wie  ben 
ftifföfaft  in  SRo.  1323. 

1326t  ©tbbectfttft  ©d)ßne  reife,  gutgereintgte  @artetu  ober 
2Balbs(£rbbeeren  »erben  in  eine  Xerrine  gettyan.  3u  1$  Duart  (Srb= 
Beeren  fod)t  man  ein  ^ßfunb  3ucfer  mit  etwa  £  Ouart  2Saffer  ju  einem 
©tyrup,  gießt  biejen  l)eig  über  bie  (Srbbeeren,  lägt  fte  ertalten  unb  beeft 
fle  feft  ju.  9lad)  24  ©tunben  pregt  man  ben  ©aft  leidjt  bura>  ein  £uct), 
läßt  i§n  nodj  einige  ©tunben  freien,  gießt  it)n  oon  bem  Söofrenfafce  bes 
^utfarn  ab,  füllt  i|n  in  gtafdjen,  Oer  [abließt  bie  je  mit  pfropfen,  übers 
tinitt  fie  freujroetfe  mit  Söinbfaben  unb  (aßt  fte  im  Sßafferbabe  (flelje 
9co.  1311)  etwa  10  Minuten  Joelen.  9tad)  bem  (Straften  werben  bie 
glajdjen  gut  oerptd)t. 

1327*  Äetmcö6eetfaft  2>er  fajöne,  hod)rotf)e  ©aft  ber  Kermes ; 
beeren  wirb  jur  Färbung  ber  ©eleeä,  (Sr£me£  k.  Seuu^t  unb  auf  fols 
genbe  9lrt  eingemacht :  Üftan  fefct  bie  ganj  reifen  ®erme£beeren  mit  ein 
wenig  ^Baffer  auf  gelinbeä  geuer,  läßt  fie  auftodjen,  aerbrüeft  fie  unb 
Hart  ben  ©aft  burd)  eine  ©erotette.  9luf  jebcä  $funb  ©aft  nimmt 
man  £  big  1  ^funb  3ucfer,  löft  it)n  in  bem  ©afte  auf  unb  befyanbclt 
iljn  Weiter  Wie  ben  $irfct)faft  in  9lo.  1323.  3«  bewerfen  ift  nod),  baß 
man  ben  $ermeMaft,  wenn  er  fd)ön  rotl)  unb  flar  bleiben  foll,  oor  Jcbcr 
SBerü^rung  mit  3iun  bewahren  muß. 

VI.   öom  (Sittmadjen  5er  5rucf)f-(Befas. 

1328.  £im6cct  ©elce*  2Kan  nimmt  t)icr$u  2  Streite  $itiu 
beeren  unb  einen  Jljeit  weiße  ober  rot^e  Johannisbeeren.  2)cr  ©aft 
biefer  grüdjte  wirb  nad>  9to.  1319  entweber  rol)  ausgepreßt,  ober  bura> 
$od;en  berfelben  gewonnen.  2luf  iebeS  Sßfunb  ©aft  nimmt  man  1 
$funb  3ucfer,  fd)lägt  biegen  in  f reine  ©tücfe,  oermifd)t  ben  ©aft  mit 
bemSucfcr  unb  fod)t  tr)n  unter  ftetem  5lbfd)äumen  fo  lange,  big  er 
breit  unb  gallertartig  oom  Söffet  tropft,  unb  ein  tropfen,  Welmen  man 
baoon  auf  einen  falten  Detter  fallen  läßt,  nidjt  meljr  breit  auSeinanbers 
fließt  unb  balb  leicht  erftarrt.  £>ann  nimmt  man  ben  eingebauten  ©aft 
oom  geuer ,  fd)äumt  il)n  nod)  einmal  gut  ab  unb  füllt  ityn  fo  t>ciß  al$ 
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möglt^  in  bie  ba$u  befiimmten ,  oorljer  erwärmten  ©läfer;  nadj  bcm 
©rfaltcn  wirb  baä  ©elee  mit  in  9ium  ober  (Sognac  getauftem  Rapier 
bebeeft ;  bie  ©lä'fer  Werben  mit  fteifem  Rapier  ober  SSlafe  feft  iuge* 
bunbem 

1329.  3o^onttf66ccr;©elee.  $>amit  bag  3oIjanni3beer:@elce 
nid)t  $u  bunfelrotlj  wirb ,  nimmt  man  baju  ^alb  rot^e  unb  Ijalb  weiße 
Soljanniäbecren.  £)er  ©aft  ber  ^Beeren  wirb  rol)  ausgepreßt  ober  au£s 
gefodjt,  Wie  c£  in  9io.  1320  angegeben  ift,  nnb  burd)  ein  $udj  geülärt. 
3u  jebem  $funb  ©aft  nimmt  man  1  Sßfunb  l&udzx  unb  oerfä^rt  bamit 
Weiter  wie  bei  bem  §imbeer;©etee  in  ooriger  Kummer. 

1330.  Stoves  3o&attnt$6ter*©clee.  ^att  nimmt  *W  W* 

rot^e  unb  Ijalb  weiße  ^Johannisbeeren,  preßt  ben  ©aft  berfelben  rolj 
burdj  ein  £udj  in  ein  neues  irbeneS  ®efäß,  läßt  il)n  mehrere  ©tunben 
ru^ig  freien  unb  gießt  iljn  \>om  SBobcnfatje  flar  ab.  3u  1  ^ifunb  ©aft 
brauet  man  1£  Sßfunb  feiugeftoßeuen  unb  gefiebten  3ucfer.  2ftan  rfiljrt 
ben  ©aft,  alle  5  Minuten  einen  fiöffcl  3wcfcr  tyinjufügenb,  in  einem 
porjetlancnen  SUapfc  mit  einem  filbernen  Söffet  ununterbrodjen  anberts 
§atb  ©tunben  unb  füllt  iljn  bann  in  ©läfcr,  in  weldjen  er  nad)  einigen 
iagen  ju  einem  @elee  erftarrt  fein  muß.  —  $)aä  auf  biefe  2Irt  be* 
reitete  3o§anni$bcer;@etee  fyat  einen  tjerrlidjen  ©cfdjmacf,  fyätt  ftd)  aber 
nid)t  lange. 

1331.  $rcifel&cet«®elee.  SKan  wäfd)t  red)t  reife  ^reifel* 
beeren,  läßt  fie  auf  gclinbem  geuer  flüfftg  werben,  fodjt  fie  bann  auf 
ftärferem  geuer  weid)  unb  laßt  ben  ©aft  burd)  ein  aufgefpannteä  Xud) 
flar  ablaufen.  3(uf  1  Ouart  ©aft  nimmt  man  1J  ^ßfunb  3urfer,  fodjt 
ben  ©aft  bamit  auf,  fd)äumt  ifyn  rein  ab  unb  laßt  tljn  unter  oft  wieber= 
foltern  9lbfd)äumen  fo  lange  fod)en,  big  er  breit  unb  gallertartig  oom 
Söffet  tropft,  nimmt  ifyn  oom  geuer,  läßt  iljn  einige  Minuten  abfüllen, 
fctyäumt  iljn  bann  nod)  einmal  ab  unb  füllt  ifyn  in  ®läfer.  —  9ttan  muß 
beim  @infod)en  ber  grud)tfäfte  mit  guefer  $u  ©etee  fefyr  aufmerffam 
fein,  baß  man  fie  Weber  ju  wenig  nod)  ju  fur$  einfüge;  im  erftereit  * 
$aüe  bleibt  ber  ©aft  nad)  bcm  (Srfaltcn  flüffig,  wogegen  er,  wenn  man 
iljn  $u  fur$  fodjt,  feine  fdjtfne  garbe  verliert  unb  erfaltet  einem  jäljen 
©tyrup  gleist.  Um  ftd)er  ju  geljen,  laffe  man  wäljrenb  beS  (§infod)en3 
»on  Beit  3u  3^it  ein  paar  tropfen  beS  ©afteS  auf  einen  falten  jinner« 
neu  £eKcr  fallen ;  nad)  bem  (Srfalten  berfelben  fann  man  teidjt  bes 
urteilen,  ob  ber  ©aft  ben  rtd)tigen  @rab  ber  (Sinfodjung  erreicht  fyat 
ober  nid)t. 

1332.  aicpfel-Selee.  1  SKcfce  Renetten  unb  1  9fletec  SßorS; 
borfer  Stcpfel  wijdje  man  mit  einem  Xud)e  fauber  ab,  befreie  fie  toon 
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ben  (Stielen  unb  23(umen,  fdjneibe  fie  ungefdja'lt  in  (Stütfe,  fefee  fie  mit 
fo  vielem  Söaffer  auf'ä  geuer,  bafj  fie  bamit  bebeeft  ftnb,  unb  fod&e  fie 
äiemlid)  weid?.  $>ann  fcr)ütte  man  fie  auf  ein  aufgefpannteg  £udj  unb 
laffe  ben  (Saft  abtropfen.  9lm  nädjften  Xage  giege  man  ben  <Saft  t>on 
bem  trüben  SÖobenfa^e  beljutfam  ab,  öermifcfye  ifyn  mit  3ucfcr  (1  ^jßfunb 
(Saft  mit  |  bt3  1  Sßfunb  3uder),  fcfce  ifm  aufS  geuer,  focfye  ityn  unter 
forgfa'ltigem  $lbfd)äumen  rafdj  fo  fur$  ein,  baß  er  oon  einem  barem* 
getauften  Söffet  breit  unb  gallertartig  tropft,  füge  ben  burd)  ein  Sieb 
gesoffenen  (Saft  toon  2  Zitronen  ^tn^u,  laffe  ben  2lepfelfaft  bamit  no$ 
einige  Minuten  fod&en,  fdjäume  ityn  gut  au£,  neljme  iljn  oom  geuer  unb 
fülle  ifm  l;ei&  in  ©läfer. 

1333.  £Utttett=®elee*  2)a$u  werben  fdjttue  gelbe  Duitteu 
genommen,  mit  einem  £ua>  redjt  rein  abgerieben,  ungcfd)ält  in  ©tüdfe 
gefdjnitten,  mit  fohlet  Söaffer,  bafe  c3  barüberfteljt,  aufä  geuer  gefegt, 
weidjgefoa^t  unb  jum  Abtropfen  auf  ein  aufgefpannteä  £ud)  gefdjüttet. 
Wit  bem  (Safte  \>erfäl>rt  man  im  Uebrtgen  wie  bei  bem  2lepfel=©elec  in 
»origer  Kummer. 

VII.    Dom  (Einmacfjen  5er  Jntd)f«8larmrtabeit  (-ötußO- 

1334.  QimUttMamdaht.  Sttan  ftreia)t  bic  reifen  £>im* 
beeren  rol)  burd)  ein  (Sieb,  fügt  auf  jebeS  Sßfunb  §tmbeerbrei  20  £oty 
geflogenen  Surfer  tytnju  unb  f odjt  bctbeS  jufammen  auf  nta)t  ju  ftarfem 
geuer  unter  ftetem  Sftüljreu  ju  einem  Sftufje  ein.  Söcan  barf  biefeä 
jebo<$  nitfyt  ju  furj  cinfodjen,  Weil  eg  fonft  fowofyl  feine  fajöne  garbc, 
als  feinen  frönen  ©efdjmacf  vertiert.  SBcmt  ba3  üttug  breit  unb 
gallertartig  Dom  Söffet  fällt,  nimmt  man  eS  fcom  geuer,  füllt  e3  ^etg 
in  Stö^fe  ober  ©lä'fer,  bebeeft  e3  naefy  bem  (Srfalten  mit  in  3ftum  ge* 
tauften  ^apierbtättern  unb  binbet  bie  @(äfer  mit  fteifem  Rapier  ober 
33tafe  feft  $u. 

1335.  ©rbbeer=2Jlarmelobe.  2)iefe  bereitet  man  oon  ben 
ro$  bur^geftria^enen  (Srbbccren  wie  bie  §imbeer*9Jcarmetabe  in  ooriger 
Kummer. 

1336*  So^anniöbeer-aRarmelabe.  2)ie  grüßte  werben  rotj 
bura^geftridjen;  auf  jebeS  $funb  grudjtbrei  nimmt  manf  $funb  äuefer. 
iDa£  weitere  ©erfahren  giebt  bie  9to.  1334  an. 

1337,  Äitfc$*2Ratmelabe.  £>ie  fauren  ftirfc^en  werben  au** 
gefteint;  bie  (Steine  werben  serfto&en  unb  mit  ein  wenig  ©äff  er  auf* 
gefönt;  ben  <Saft  t>on  ben  Steinen  giejjt  man  burdj  ein  (Sieb  auf  bie 
$irfa>en,  fod&t  biefe  weidj,  (treibt  fie  burdj  ein  (Sieb,  nimmt  auf  jebeS 
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$funb  biefeS  23reieS  4  &te  1  ^ßfunb  3utfer,  unb  »erfahrt  nad)  Angabe 
oer  Sfto.  1334:  weiter  bamit.  —  (Sine  anbete  2lrt  beS  (SinfocfyenS  ber 
$trfd>2Jlarmelabe  ift:  95lan  fod)t  bie  auSgefteinten  $irfd)en  in  i^rem 
eigenen  ©afte  mit  Sucfer  (1  Wlti$t  fttrfdjen  1  Sßfunb  3ucfer)  nnter 
ftetem  SRütyren  fo  lange,  bis  ber  23rei  biet  unb  gallertartig  oom  SRüfyts 
löffcl  fällt,  fügt  \>ann  bie  abgehäuteten  ®irfd)ferne  unb  etwas  feinge* 
$acfte  (Sitronenfdjate  tyingu,  lägt  baS  9Jlug  bamit  nod)  ein  wenig  foäjen 
unb  füllt  eS  fyeiß  in  £ßpfe  ober  ©läfer. 

1338»  «itfömttf  0$tte  3ttÄet.  Söhn  fteint  bie  äirfdjen  aus, 
gerft&ßt  bie  Steine,  fefct  fic  mit  gang  wenig  SBaffer  auf  baS  geuer,  lägt 
fie  ftebenbtyeiß  werben,  preßt  bie  glüfftgfcit  burd)  ein  Xua),  gießt  fic 
auf  bie  Ätrfdjen  unb  fod)t  biefe  unter  ftetem  SRü^ren  gu  einem  biefen 
üftuße  ein.  ÜÖfon  fann  übrigens  aud)  bie  Steine  auffdjlagen,  bie  Äerne 
§erauSnctymen  unb  abhäuten,  unb  fold)e  nebft  feingefyacfter  (Sitronen* 
fetale  unter  baS  Sftuß  mifdjen,  wenn  biefeS  beinahe  bief  genug  eingefodjt 
ift,  ober  ftatt  ber  $trfd)ferne  abgezogene ,  fetnge^adte  bittere  SDlanbeln 
baruntermifdjen. 

1339*  SKarmclabc  aon  gehalten  pflaumen.  3Me  redjt 

reifen  Pflaumen  werben  gefd)ält,  entfteint,  mit  3"-*er  auf  gelinbeS 
geucr  gefegt  unb  unter  öfterem  Umrühren  in  iljrem  eigenen  ©afte  weites 
gefod)t.  (9luf  1  $funb  Pflaumen  rennet  man  etwa  \  $funb  3utfer.) 
hierauf  ftrcidjt  man  fte  burd)  ein  @ieb  ober  einen  2)urd)fd)lag  unb 
foä)t  fie  unter  ftetem  föu^ren  gu  einem  bieten  üDtuße  ein,  oermtfdjt  biefe« 
nad)  belieben  mit  ein  Wenig  feinwürfeliggcfd)nittcner  Orangenfdjale, 
lägt  eS  nod)  ein  wenig  fod)en  unb  füüt  eS  fjetß  in  SLö^fc  ober  ©täfer. 

1340.  ^Pflaumcttlttttf  ♦  2Kan  pflüctc  eine  äftefee  peberbeeren 
oon  ben  (Stielen,  fefce  fte  auf  gelinbeS  geuer,  laffe  fte  flüffig  werben 
unb  auffodjen,  »reffe  ben  @aft  burd)  ein  Xud),  gieße  ifm  in  ben  gum 
8oa)en  beS  2KußcS  beftimmten  fteffel,  füge  einen  falben  (Steffel  auSs 
gefteinte  Pflaumen  (juerft  etwa  2  SKefcen,  unb,  Wenn  biefe  pfiffig  ges 
worben,  naa>  unb  nad)  bie  übrigen),  1  2otlj  geflogene  ©ewürgnelfen, 
etwas  geftogenen  3immt,  nad)  belieben  aud)  fleingefdmtttene  (Sttronens 
fatalen  fytngu,  unb  fodje  bie  Pflaumen  auf  ntebt  gu  ftarf em  geuer ,  Wels 
$eS  man  foäter,  fobalb  baSSDhiß  anfängt,  ftd)  gu  oerbiefen,  nur  f^wadj 
unterhält,  unter  ftetem  föütyrcn  gu  einem  üftuße  ein,  Weldas  fo  fteif  fein 
muß,  bag  eS  auS  einem  bamit  angefüllten  ßöffel,  wenn  man  ilm  umfetyrt, 
ni$t  herausfällt.  3Kan  bewahre  baS  2Kuß  burdj  fleißiges  Stühren  oor 
bem  Anbrennen,  madje  aüd)  oon  3eit  ju  ätit  fidj  an  ben  @eiten 
beS  föeffelS  angefefcte  SQiuß  loS  unb  oermifd^ceS  wieber  mit  bem  übrigen* 
2ln  mand)en  Orten  fod)t  man,  um  baS  Söluß  bunfel  gu  färben  unb  um 
es  gu  Würgen,  etwa  \  2)ufcenb  SöaUmüffe  in  i^ren  grünen  6d;alen  mit 
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ben  Pflaumen.  —  ©ofcalb  baS  äftuß  nun  ftcif  genug  etngetod)t  ifr,  ent* 
ferne  man  ba£  unter  bem  $effel  bcfmbltdje  geuer,  fülle  bag  93iuß  fos 
gleiä)  in  ©teintöpfe  unb  fefce  biefe,  bi3  jum  Ütanbe  gefüllt,  in  einen 
toarmen  23rats  ober  33acfofen,  bahiit  baSSJcuß  oben  eineDcinbe  befomme 
unb  baburtf)  oor  bem  ©Fimmeln  beroaljrt  toerbe.  £)erfelbe  Atocd  läßt 
fid)  aud>  baburd)  erreichen,  baß  man  ba3  ÜDhiß  mit  flarauägetaffenem 
£amme(*  ober  9tinbertalg  übergießt.  9ttan  binbet  bie  £b>fe  nad)  bem 
drfatten  mit  fiarfem  Rapier  fefl  ju  unb  oertoabrt  fte  an  einem  troef* 
nen  Orte. 

1341.  gltcbenmig.  £ie  oon  ben  ©tiefen  gesurften  fd^arjen 
glieber?  ober  ^oöunberbeeren  Serben  auf  gelinbeä  geuer  gefegt  unb 
einige  üDcale  aufgefodjt;  bann  preßt  man  ben  ©aft  burd)  ein  lemeneä 
£ud)  unb  fod)t  ilm  unter  ftetem  Üiü^ren  ju  ber  2>icf e  eines  ©tjrupä  ein, 
füllt  i§n  in  fteine  ©teintöpfe  unb  binbet  biefe  nadj  bem  (Srtalten  mit 
Rapier  $u.  $ßenn  man  biefeä  2Jhiß  aH^ubicf  einfodjt,  fo  erhält  e$  einen 
bittern  ®efd?macf. 

1342*   2ttuff  tion  SSordborfer  Steffeln  unb  Slenetten. 

1  2)ccfce  biefer  s2lcpfet  Serben  rein  abgeteilt,  nad)  ©efeitigung  ber 
©ticle  unb  33lütt)en  gefdjält  unb  auf  einem  föcibeifen  feingerieben.  $>ie 
©d)alcn  unb  Äemtyäufer  fod)t  man  mit  f  Ouart  2öaffer  gut  au3,  gießt 
bcn  ©aft  burä)  ein  reine«  £udj,  fügt  1  $funb  3ucfec  ^inju  unb  foc^t 
U)n  unter  gutem  2lfcfd)äumen  $u  einem  ©t)rup  ein.  Senn  biefer  breit 
unb  fä)toer  oon  einem  bareingctaudjten  Söffet  tropft,  fo  giebt  man  bie 
geriebenen  $(epfel  unb  ettoaS  feingeljacfte  ßitronenfdjale  ba$u,  foc^t  bie 
äepfelmaffe  unter  ftetem  Umrühren  mit  einem  £>ol$löffel  bief  ein,  füllt 
fie  in  ®läfer,  binbet  fie  nad)  bem  (Srfalteu  mit  Rapier  ju  unb  oerma^rt 
fie,  wie  alle  eingemachten  grüßte ,  an  einem  troefnen  Orte.  2)iefe3 
üftuß  läßt  fid)  sur  güllung  oon  Korten  :c.  fcortrefflid)  amoenben. 

1343.  äpttfofcn^SRarmelabe.  ©inb  bie  jur  SRarmelabe  bc* 
fltmmten  $tyrifofen  meid),  fo  ftreiajt  man  fie  nad)  SÖefeittgung  ber 
©teine  rofy  burd)  ein  ©ieb ;  fyaxti  grüßte  werben  in  ©tücfe  gefebnitten, 
mit  ein  wenig  SBaffer  unter  beftänbigem  Rubren  toeidjgefocbt  unb  bann 
burd)gcftria)en.  $luf  1  Sßfunb  s2lprtfofenorei  fod)t  man  |  $funb  Bucfer 
mit  ein  ttenig  2ßaffer  $u  einem  bieten  ©ttrufc,  t^ut  ben  iörei  bm$u  unb 
fod&t  benfelbejt  unter  beftänbigem  föübren  $u  einem  jicmltcb  btefen, 
jeboct)  aud)  nidjt  $u  fteifen  SJluße  ein.  9cadj  belieben  fann  man,  wenn 
baS  ÜJcuß  beinahe  fteif  genug  ifr,  aud)  bie  abgezogenen  fterne  ber  9tyri* 
fofen  baruntermifdjen.  —  £a  btegrucbtmuße  beim  (£tnfocbcn  fet)r  leicht 
anbrennen,  fo  (ei  man  barauf  aufmertfam,  baß  baä  geuer  niebt  $u  ftarf 
fei;  aud)  muß  ba3  @efd)trr,  in  toeldjcm  man  baä  2^uß  einfoebt,  einen 
bieten  ©oben  baben ;  roenn  man  bann  nid)t  nur  leid)t  obenhin,  fonbem 
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fcft  unb  ftrid>n)eife  auf  bcm  SBoben  be3  ©efdjitreg  rührt,  fo  wirb  baä 
äftug  gewig  oor  bem  Anbrennen  bewahrt  bleiben. 

1344.  jD,Utttett«2ttatmeIabe\  ©roge,  red)t  gelbe  unb  mürbe 
Chatten  werben  in  Viertel  gefebnitten,  gefd)ält,  gewafd;en  unb  in 
SBaffer  Weidjgefocht.  9tad)  bem  Abtropfen  auf  einem  @iebe  ffreid)t 
man  fte  burd),  fod)t  baä  2Jtug  mit  Surfer  wie  ba3  2tyrifofenmug  in  oo* 
riger  Kummer  furj  ein,  unb  füllt  e3  f>ei§  in  @läfer  ober  £ityfe.  5luf 
jebeS  $funb  Cuittcnmug  redmet  man  20  bis  24  *!oth  Surfer. 

1345.  £lttittCtt6tüb*  2Kan  foc^t  bic  Ctuitteu  mit  ber  <Sd;ale 
in  SBaffet  rueic^,  fct)ärt  fie,  befreit  fie  oon  ben  ®erngebäufen  unb  ftreid)t 
fie  burd;  ein  <Sieb.  2luf  1  $funb  Duittenmug  nimmt  man  1  ^ßfunb 
Surfer,  fodjt  biefen  mit  ein  Wenig  2Baffer  unter  gutem  Slbfcfeäumen  $u 
einem  biefen  B\)xup  ein,  fügt  bann  ba3  Ouittenmug  nebft  ber  auf 
Surfer  abgeriebenen  @djale  einer  Zitrone  unb  eine  5J3rtfc  Simmt  ^in^u, 
f od)t  e3  unter  ftetem  aufmerffamen  Stühren  flcif  ein,  füllt  e3  in  Rapiers 
fapfeln  unb  trorfnet  e3  in  einem  abgefüllten  Ofen.  9tad)bem  ba3 
Cuittenbrob  erfaltct  unb  red)t  jreif  geworben  ift,  befreit  man  cä  ton 
ben  ^am'erfapfcln,  Welche  man  ju  bem  (Snbc  von  außen  anfeuchtet,  unb 
|ct)neibct  e3  in  beliebige  Stüde. 

1346.  £>tetmu$ .  9J?an  focht  1£  bis  2  $funb  Surfer  mit  etwas 
Sßaffer  $u  einem  ©tyrup  cn1/  fügt  eui  $funb  au3geftetnte  jaure  SHr* 
fdjen,  1  Sßfunb  Himbeeren  unb  1  Sßfunb  3>ohanni£beeren  fynixx,  fd)äumt 
bie  grüßte  gut  ab,  lägt  fie  fo  lange  focfyen,  bi3  ber  3urfer  breit  unb 
gallertartig  oom  Löffel  trofft,  giebt  ein  Wenig  geflogenen  3i»umt  unb 
bic  abgezogenen  ®irfd)fcrne  ba^u,  lägt  bie  grüd;te  bamit  nod)  einmal 
auffod;en  unb  füllt  fie  fyeifj  in  @läfer. 

VIII.   Dom  (Einmachen  in  (Efftg. 

1347.  SSitnctt  in  ®fjtc>  2)a$u  nimmt  man  weige  ©utter* 
bimen  (Beurr^-blancs),  ober  fdföne  SBergamotten,  fd)ä(t  fie  glatt  unb 
lägt  fie  entWeber  gana,  ober  fdjneibet  fie  in  £>ätften  unb  befreit  fie  oon 
ben  Äetngehäufen.  2luf  4  $funb  kirnen  nimmt  man  f  Ouart  (^fficj 
unb  1+  $funb  Surfer,  fod)t  beibeS  jufammen  auf  unb  fd)äumt  e3  ab, 
legt  bie  S3irnen  hinein,  lodjt  fte  weid),  lägt  fte  auf  einem  ©iebc  abtro* 
pfeu  unb  legt  fte  in  ein  ©lag.  2)eu  (Sffig  foct>t  man  mit  etwas  abge* 
fd)älter  (Sitronenfchale,  Simmt  unb  @ewür$nelfen  ju  einem  fet)r  bünnen 
©tyrup  ein,  lägt  ihn  burd)  eine  (seroiette  laufen  unb  giegt  it)n  über  bie 
SBirnen.  9tad)  einigen  Xagen  fodjt  man  ben  (Sfftg,  wenn  er  bünner 
geworben  ift,  ein  Wenig  ein,  giegt  it)n  abgefühlt  über  bie  hinten,  unb 
Wicberholt  biel  oon  3«t  ju  3eit,  bt3  ber  @fftg  ftcb  nid)t  mehr  oerbünnt. 
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hierauf  btnbet  man  bie  ©läfer  feft  mit  Rapier  ober  Sötafe  $u 
ttafyrt  fie  an  einem  falten,  troefnen  Orte» 

1348.  ©cföäUc  «Pffaumeit  in  ©fftg.    man  mim 

reife,  fdjöne  Pflaumen  glatt  ab  unb  lege  fic  in  einen  neuen  Topf 
in  ein  ©lag.    3«  2  ty\unb  Pflaumen  fodje  man  J  Duart  ^iftg^J 
Big  1  Sßfunb  3ucfcr,  etroag  helfen  unb  3immt  auf,  laffe  tyn 
ßtege  tyn  burd)  ein  (Sieb  auf  bie  Pflaumen,  roclcbe  bamit  beb 
müffen,  binbc  ben  Stopf  mit  Rapier  ju,  f c^c  Um  in  einem  ©efefj 
fo  öicl  faltcm  SBaffer,  baß  baffclbe  über  bie  £älfte  ber  £öbe  beg 
reicht,  auf'g  geucr,  laffe  eg  eine  fjalbe  ©tunbe  fod)cn,  neunte  cd 
geuer  unb  laffe  ben  Stopf  mit  ben  Pflaumen  in  bem  2öaffcr  ertf 
—  Üftad)  einigen  Stagcn  gieße  man  ben  (Sffig  ab,  fod)c  ifm  ju 
©tyrup  ein,  gieße  ir)n  falt  auf  bie  grüdjtc  unb  roieberl)ole  bag  (SinlB 
fo  oft,  big  m  ber  ©fftg  nidjt  meljr  uerbünnt.    SDann  binbe  matt 
Stopf  mit  SBlafe  ju  unb  fcerroafyre  ifyn  an  einem  falten,  troefnen  Drtj 

1349.  ttngcf^alfc  pflaumen  in  ®fftö-  3u  5  big  6  m 

(djöncr,  großer  Pflaumen  nimmt  man  etwa  1  Duart  (2ffig,  1  btg^: 
$funb  3ucfer,  \  £ot$  helfen  unb  £  Sott)  3immt.    2Jian  fodt>t 
dffig  mit  bem  3ucfer  nnb  ©e.oürj  auf,  legt  bie  gutabgcroifcfyten  ^( 
men,  bereu  (Stiele  Ijalb  abgeftufct  roorben,  hinein,  fodt)t  fic  einige 
nuten,  big  bie  &aut  plafct,  nimmt  fic  bann  t)craug,  legt  fie  in  Z{ 
ober  ©läfcr,  fodjt  ben  (Sfftg  nod)  ein  toenig  ein,  gießt  it)n  etfoag 
fü^lt  auf  bie  Pflaumen  unb  binbet  fic  nad)  bem  ^rfalten  feft  $u. 

1350.  Pflaumen  in  effifl  unb  9tot&tt>eiiu  3u  einer  2Jccfce 

Pflaumen  nimmt  man  £  Duart  9cott)mein,  |-  Duart  Gffig,  Ii  big  2 
Sßfunb  3ucfer,  &  £otfy  DMfen  unb  £  Üotl)3itnmt.  £>ag  3krfat)ren  beim 
(Sinmadjen  crfie^t  man  aug  ber  oorigen  Ütummer. 

1351.  STOelonen  in  @fftfj.  2ttan  fdmeibet  eine  toöttig  reife, 
nicfyt  gu  it>eidt)e  Melone  in  ©Reiben,  tteldje  an  ber  äußern  (Seite  etn?a 
anbertl)alb  ginger  bief  finb,  befeitigt  bie  ®ernc  unb  bie  inneren  weidjen 
St^eilc,  fdmeibet  fic  in  fingerbreite  unb  ftngerlange  (Stücfe,  legt  biefe 
in  einen  Sftapf  unb  gießt  Qcffig,  welken  man  mit  3u<fer  unb  helfen 
aufgefodjt  t?at,  burd)  ein  (Sieb  $eiß  barüber.  3luf  2  \  big  3  $funb 
äftelonc  nimmt  man  1  Duart  (£fjtg  unb  1 J  $funb  Sucfer.  3lm  näa> 
ften  Stage  fodit  man  bie  Melone  in  bem  (Sfftg  ftiemlid)  h)eid),  fduHumt 
ftc  babei  gut  ab  unb  läßt  fie  in  bem  Dtapfe  mit  Rapier  bebetft  big  jum 
britten  Stage  fteljen,  an  n>eld)en  man  fte  auf  einem  ©iebe  abtropfen 
läßt,  mit  3tmmt  unb  helfen  in  ©läfer  legt  (bie  helfen  müffen  in  ein 
leiueneg  £äpp$eu  gebunben  fein,  bamit  bie  gru$t  nid)t  fdjtoarjflecfia, 
toirb),  unb  mit  bem  $u  einem  fel)r  bünnen  (Styrup  eingefodjtcn  (5ffig 
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übergießt.  ©oUte  fid)  ber  ($fftg  nadj  einiger  3>t\t  lieber  öerbünnt 
Ijaben,  fo  gießt  man  iljn  ab,  fod^t  ifyn  ein  wenig  ein  nnb  gießt  iljn  tyeiß 
auf  bie  äJWone. 

1352.  Sr^Hfofett  in  ®fftg.  SMe  reifen,  uiajt  ju  Wethen 
2lprifofen  werben  in  Hälften  gefdmitten  nnb  geaalt.  3«  3  &i»  4 
$funb  3lprifofen  foct)c  man  £  Ouart  (Sffig  mit  1£  $funb  3ucfer  «uf, 
fd;äume  iljn  ab,  laffe  bie  9lprtfofen  barin  einmal  auffodjcn  nnb  bann 
auf  einem  ©iebe  abtroffen,  lege  fie  mit  ben  abgezogenen  Slprifofenfer* 
nett  in  ein  ©laä,  todje  ben  (Sffig  mit  einigen  ©ewür$nelfen  unb  etwas 
3immt  ju  einem  bünnen  ©tyrup  ein,  nnb  gieße  tyn  falt  burä)  ein  @teb 
auf  bie  grüßte.  —  2Benn  ber  @aft  fid)  nad)  einigen  £agcu  t^biinnt 
tyat,  fo  fod;e  man  i^n  ned)  ein  Wenig  ein  unb  wieberfyole  bie£  fo  offTbiS 
er  nid)t  mefyr  bünn  wirb. 

1353»   ©tutte  33o$nm  in  @fftg  unb  3utfer.  ©anj  junge 

grüne  $o$hett  derben  oon  ben  gaben  befreit  unb  in  2ßaffer  mit  gan§ 
Wenig  @al$  gar,  aber  nidjt  ju  Weio)  gefodjt,  in  faltem  Söaffer  abgefüllt 
unb  jum  Abtropfen  auf  ein  @icb  gelegt.  3u  t  $funb  SBoIjnen  foct)e 
man  J  Ouart  (Sffig  mit  }  ^ßfunb  3ucfer,  einigen  helfen  unb  einem 
©tücf  3immt  auf,  unb  gieße  il)n  burdj  ein  ©ieb  fodjenb  auf  bie  in  eis 
neu  Ücapf  gelegten  Sonnen.  9lm  nä'd)ften  £age  focr)e  man  biefe  einmal 
auf,  lege  fie  in  Olafer,  fodje  ben  (Sffig  nod)  ein  wenig  ein  unb  gieße 
ilm  auf  bie  23o^nen,  bie  bamit  bebeeft  fein  müffen. 

1354.  SenfgurFett.  SDtan  nimmt  fjiequ  große  @<f)langengurs 
Jen,  fd)ält  fie,  fdmetbet  fie  ber  Sange  nac§  in  4  Streite,  befreit  fie  t>on 
ben  fernen,  fdmetbet  fie  in  beliebig  große  @tütfe  unb  ftufct  biefe  runb* 
lid)  ju.  $)ann  läßt  man  SBaffer  mit  etwa3  @alj  fodjen,  tfyut  bie 
©urfen  hinein,  läßt  fie  einmal  auffodjcn,  legt  fic  in  einen  £>urd)fd)lag, 
läßt  fie  fe$r  gut  abtropfen,  tfyüt  fie  in  einen  9tapf  unb  gießt  fooiel  gus 
ten  SBeinefflg,  ber  mit  etwas  @al$  aufgefodjt  ift,irarüber,  baß  fic  reia> 
lid)  bamit  bebedt  finb.  9cad)  einigen  £agcn  fdnittet  man  bie  ©urfen 
in  einen  2)urd)fa)lag,  läßt  ben  (Sffig  abtropfen,  legt  bie  ©urfen  mit 
ganzem  Pfeffer,  2fluSfatblüt^en,  rotten  $Pfefferfd;oten,  Weißen  «Senf* 
förnern,  ©Kalotten,  würfeliggefd;mttenem2fleerrcttig,  9tocambole  ober 
ßnoblaud),  Lorbeerblättern  unb  (Sffragon  fd)id)tweife  in  ©läfer  ober 
£b>fe  ein,  fodjt  ben  (Sffig  mit  ©ewüqnägeln  auf,  fdjäumt  i^n  au3, 
läßt  iljn  oerfitylen  unb  gießt  tyn  burd)  ein  ©ieb  auf  bie  ©urfen. 
9iadj  Verlauf  *on  8  bt3  14  Sagen  gießt  man  ben  (Sffig  bäoon  ab, 
fod)t  unb  fdjäumt  i^n,  läßt  ityn  erf alten,  gießt  ifyt  Wieber  auf  bie 
©urfen  unb  binbet  bie  lüpfe  ober  ©läfer  feft  mit  ftarfem  Rapier  ober 
SBlafe  ju. 


446  (Ktitmndieit. 

1355.  @ttf e  (Burfett.  9tad)bem  man  bic  ©urfen  ttie  in  ber 
oorigen  Kummer  gefd;alt  unb  in  ©tücfe  gefdmttten  fyat,  tljut  man  flc 
in  fod)enbe3  gefallenes  SBaffcr,  lägt  fic  einmal  anffodjen  unb  bann  auf 
einem  ©iebe  fcfyr  gut  abtropfen.  9hm  fodjt  man  auf  4  Sjßfunb  ©nrfen 
ettoa  1  Ouart  guten  SBeineffig  mit  1  bis  1\  Sßfunb  3ucfer,  \  £ot§ 
helfen  unb  einigen  <Stücfcn  Bimmt  auf,  nimmt  bie  helfen  unb  ben 
3immt  ^erauS,  unb  gießt  ben  (SfHö  ^6  ü&er  ^e  *n  e^n  ®^  ob  et  eU 
nen  ©teintopf  gelegten  ©urfen,  bie  bamit  bebceft  fein  muffen.  $)en  in 
bem  (Sfftg  gefönten  Biw™t  tonn  man  gu  ben  ©urfett  in  ba3  ©tag 
tlmn;  bie  helfen  t>ineingutlmn,  ift  nid>t  rätl)lia;,  »eil  bie  ©urfen  ba; 
oon  fdjroargflccfig  unb  unanfelmlicfy  »erben.  9tad)  23elicben  fann  man 
aud)  einige  ©tücf  93ht§fatblü%  unb  troefnen  Sngtoer  gttifcfyen  bie 
©urfeu  legen,  bic  baoon  einen  tviir^aftcn  ©efd)macf  befommen,  — 
9tad)  ettoa  8  Sagen  gießt  man  ben  ©fftg  ab,  fod)t  iljn  auf,  fdjäumt  i^n 
aus,  lägt  it)n  erfalten,  gießt  ilm  ttieber  auf  bie  ©nrfen,  unb  »ieber^olt 
bieg  nad)  einiger  Seit  nod)  einmal.  (Sollte  fid)  ber  Gfftg  buret)  baS 
Shiffodjen  fo  verringern,  baß  er  bie  ©urfen  nid)t  meljr  bebeeft,  fo  fügt 
man  nod)  ettoag  aufgefod)ten  guten  SBtcrcffi^  l;ingu. 

1356,  Spfeffergurfctn  ©attg  fleine,  ljöd)fkn3  einen  ginger 
lange  unb  ftarfe  ©urfen  »erben  gut  abgerieben,  gcnmfdjen  unb  mit 
©alg  gemengt,  Dlad)  24  ©tunbett  trodfne  man  fie  ab,  lege  fte  in  einen 
Stopf  unb  gieße  fooiel  aufgefodjten  unb  »erfüllten  (^fftg  barauf,  baß  fte 
bamit  bebeeft  ftrib.  5lm  näd)ftcn  Sage  gieße  man  ben  ©fftg  ab,  laffe 
ifyn  einmal  auffod)en  unb  gieße  ttyn  §eiß  auf  bic  ©urfen.  3lm  britten 
Sage  laffe  man  bie  ©urfen  mit  bem  (Sfftg  einmal  auffocfyen,  fd)ütte  fte 
in  einen  9capf,  laffe  fie  erfalten,  lege  fte  fd)id)t»eife  mit  Sßfefferförnern, 
Lorbeerblättern,  ©d)alotten,  2ftu3totblumen,  Sßfefiferfd)oten  unb  (Sftras 
gonblättern  in  ein  ©la3,  gieße  ben  (Sfftg  barüber  unb  binbe  baS  @la3 
mit  $apicr  ober  53lafe  gu. 

1357»  €$ampigttOn&  unb  ©tempil^e*  §iergu  neunte  man 
gang  fleine  $ilge,  meiere  feft  unb  unten  nod)  gefd)loffen  finb,  fdjneibe 
bie  SCBurgeln  ab,  pufce  bie  $ilge  fauber,  roafcfyc  fte  gut  (finb  bic  Sßtlje 
»eiß  unb  recfyt  feft,  fo  braud)t  man  fte  nid)t  gu  pufcen,  fonbern  man 
reibt  fte  nur  mit  ©alg  unb  (Sfftg  ab),  fod)c  fte  in  SEßaffcr,  roeldjeS  mit 
ettoaS  ©alg  unb  föfftg  oermifd)t  ift,  einige  SCftalc  über,  fütyle  fte  in  tah 
tem  Sßaffer  ab,  unb  laffe  fte  auf  einem  ©iebc  abtropfen.  2)ann  fodjc 
man  Sfikinefftg  mit  Pfeffer,  Sorbcerblättern,  (Sftragon,  ©d)alotten, 
2ftu£totblumen  unb  ein  »enig  ©alg  einige  Minuten,  laffe  Um  oerfüljs 
len  unb  gieße  ilm  burd)  ein  ©ieb  über  bie  Champignons.  9cad)  einigen 
Sagen  gieße  man  ben  (Sfftg  »ieber  ab,  laffe  ü)n  auffodjen  unb  gieße  i§n 
über  bie  in  ©läfer  gelegten  Gtytmpignong. 


Digitized  by  Google 


«twwutrett.  447 

1358.  ^ertjttuebeln.  $)ie  $ert$wiebeln  fd^äCt  matt  fauber, 
roäfdjt  fte,  tfyut  fie  in  focfyeubeä,  mit  etwas  ©alg  unb  (Sffig  oermifdjteS 
2öaffer,  lägt  fte  gut  auffodjen  unb  bann  auf  einem  ©iebe  abtroffen, 
tfyut  fie  in  einen  9tapf  unb  giegt  fodjenben  (Sffig  barüber.  SUad)  einis 
gen  iagen  fod)t  man  ben  (Sfjtg  mit  meinem  Pfeffer,  einem  Lorbeerblatt, 
etwas  Ofluäfatbtüttje  unb  ein  wenig  <Sat$  lieber  auf,  lägt  i§n  erfalten, 
gießt  il)n  burd)  ein  <§ieb  über  bie  Zwiebeln,  füllt  biefe  in  ©täfer  ober 
Stopfe  unb  binbet  fie  mit  SDlafe  $u. 

1359.  ZävKf^et  SSctjetl.  Aum  (Sinma^eit  bürfen  bie  jungen 
Kolben  bei  türrtfdjen  2öeijen£  ntdjt  biefer  als  ein  Keiner  ging  er  fein* 
9)can  entblättert  unb  Wäfd)t  fie,  fod)t  fie  in  gefallenem  Gaffer  einmal 
auf,  füfylt  fte  in.faltem  Sßaffer  ab,  lägt  fie  auf  einem  ©iebe  abtropfen 
unb  legt  fte  in  Stopfe  ober  ©täfer.  2)ann  fodjt  man  ©fftg  mit  ein 
wenig  Salj,  Pfeffer,  2ftu3fatblütfyen,  einigen  Lorbeerblättern  unb 
(Schalotten  einige  Minuten,  lägt  iljn  erfalten  unb  giegt  i§n  burd)  ein 
©ieb  über  ben  türfifdjen  2öei$en.  iRdct)  einigen  £ageu  wirb  ber  dfftg 
abgegoffen,  wieber  aufgeloht  unb  falt  über  ben  türfifdjen  SBeijen 
gegoffen. 

1360.  Siot&e  Stü&etU  ütom  wäfd)t  bie  rotten  ftüben,  o^ne 
baS  ©eringfie  baoon  abjufdmeiben,  recfyt  rein,  Jod)t  fte  in  Söaffer  wetdj 
ober  badt  fie  in  einem  mägtg^etgen  £fen  gar,  lägt  fte  ein  wenig  Oers 
füllen  unb  befreit  fte  r>on  ber  §aut,  wetdje  ftd)  fet)r  leidet  abftreifen 
lägt ;  nad)  bem  (Srfaltcn  legt  man  fte  gang  ober  in  @d)ciben  gefdmitten 
fd)idjtweife  mit  Würfetiggcfdmittencm  9fteerrettig,  einigen  ©cwürjnäs 
gcln  unb  Hümmel  in  einen  @tcintopf  ober  in  ©tafer,  unb  giegt  fooiet 
mit  ein  wenig  @alg  aufgedockten  unb  Wieber  ermatteten  SBem*  ober  gu* 
ten  SBierefftg  barüber,  bag  fie  bamit  bebed't  finb. 

IX.  (Bemüfe  mitteffl  Safs  ehtaumadjett  o&er  bkfclkn  31t  Irocnnen. 

1361.  ©tüne  ©rbfen  mit  Saig  eutjumadjett.  Tic  jungen, 
red)t  fvifcfyen  grünen  (Srbfen  werben  auSgefyülfct ,  mit  ©atj  gemengt 
(auf  4  ifyetle  (Srbfen  nimmt  man  1  Xfytil  ©alg)  unb  red)t  feft  in  weits 
fyatfige  glafdjen  gefüllt.  2Jcan  t>erfd)ltegt  bie  glafdjen  fogteid)  mit  ges 
nau  paffenben  ^orfftöpfetn,  fcerptcfyt  fte  unb  toerwa^rt  fie  in  @anb  ges 
patft  im  Leiter. 

1362.  ©rünc  @t4feu  jtt  troefaen.  2lud)  hierzu  muffen  bie 
©Tbfen  jung  unb  redjt  frifd^  fein.  äftan  fdjüttct  bie  auSgefyülfeten 
(£rbfen  in  Jod)enbe3,  ein  wenig  gefallenes  SBaffer  unb  lägt  fte  einmal 
auffoc^en;  nadjbem  fie  bann  auf  ©ieben  ober  5tü<$em  gut*  abgetropft 
flttb,  troefnet  man  fie  feljr  langfam  im  Ofen,  ber  jebod)  nur  eine  fefjr 
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mäßige  Söärme  Ijaben  barf.  Köllig  getrocfnet  fd^üttct  man  ftc  in  einen 
leinenen  SBeutel  unb  fyängt  tiefen  an  einem  troefenen  Orte  auf.  SBeim 
©ebraudje  läßt  man  fie  24  @tunben  in  meinem  SOßaffer  aufweisen, 
foc^t  fie  mit  eben  folgern  SÖaffer  langfam  weid),  laßt  fic  auf  einem 
©iebe  abtropfen,  unb  befymbelt  fie  weiter  wie  bie  frifa^en  grünen 
Qrrbfen. 

1363.  Sdmcibcbofmen  mit  @alj  etujumadjen.  Sttan 
fdmeibet  bie  abgefäbelten  jungen  SBofynen  recfyt  fein  unb  mengt  fie  mit 
@al$.  5luf  eine  Öftere  Sonnen  rennet  man  eine  £anb  t»ott  ©alj. 
darauf  brüeft  man  fie  in  einen  ©teintopf  ober  in  ein  gaß,  beffen  93o* 
ben  mit  @al$  befireut  ift,  redjt  feft  ein,  ftreut  audj  wä^renb  beä  (Sin; 
brücfenä  noa)  etwas  ©alj  ba$wifd)en,  legt  2öeinblätter  obenauf,  beeft 
einen  $)ecfel  barüber  unb  befcfywert  biefen  mit  (Steinen.  Sftad)  8  bt£ 
14  £agen  nimmt  man  bie  SBeinblätter  unb  bie  §aut,  bie  ftdj  etwa  ges 
gebilbet  fyat,  oon  ben  93o§nen  ab,  bebeeft  biefe  mit  einem  reinen  leine? 
neu  Xudje,  unb  legt  ben  gereinigten  S)eefel  mit  ben  Steinen  wieber 
barauf.  33on  %t\t  ju  3^it  muß  mau  baS  £ud)  auSWafdjen  unb  $>ecfel 
unb  ©teine  reinigen.  —  2ftan  fann  aud)  bie.  33ol)nen,  nad)bem  fte  ges 
fetynitten  finb,  in  fodjenbcä  SCBaffer  fd)ütten  unb  einige  Minuten  fodjen 
laffen.  9Uäbann  läßt  man  fte  auf  (sieben  abtropfen,  breitet  fic  auf 
einem  mit  einem  reinen  £ud)e  bebeeften  jtifdje  auäeinanber,  läßt  fie  ers 
falten,  mengt  fie  mit  @al$  unb  bemäntelt  fie  weiter  wie  oben.  SÖetm 
©ebrauc^e  werben  bie  ©aljbo^nen  gut  gewäffcvt,  mit  fciel  Weid)em 
Söaffer  auf  gelinbeä  geuer  gefegt  unb  fefyr  langfam  Weicfygefod)t.  S)ann 
gießt  man  baä  2ßaffcr  rein  ab,  fefct  bie  33otynen  mit  gleifdjbrülje  Wieber 
auf  unb  befyanbelt  fte  wie  frifaje  SÖoljuen.  —  (Sbcnfo  Wie  bie  ©dmeibes 
bofynen  madjt  man  bie  23redj>bo1men  mit  ©al$  ein. 

1364.  SBofjttCtt  Jtt  trccfttCtt.  3unge  grüne  SBofmcn  werben 
abgefäbelt,  fetngefd)rtitten  ober  gcbrod;en,  in  fod)enbe3  Sßaffer  gefdntttet 
unb  mit  ein  wenig  @alj  tyalb  weidjgefoa^t ;  bie  weitere  23efymblung  ift 
Wie  bie  ber  grünen  Grbfen  in  9io.  1362. 

1365.  SWorcMtt  JU  itoefttett.  OJcan  fdmeibet  bie  fanbigen 
Söurjeln  berfelben  ab,  jic^t  bie  äftordjeln  auf  gäben  unb  troefnet  fte 
an  ber  Suft. 

1366«  @ au erfo^l  einzumachen.  SDaju  nimmt  man  re$t 
feften,  frönen  Söeißfoljl,  fdjnctbet  bie  ©trünfe  unb  biefen  SBlattrtypen 
§erau3  unb  fdjneibet  ben  $oljl  oermittelft  eines  $ol)ll)obel3  ober  mit 
einem  äfteffer  fein,  mengt  iljn  mit  €>al$  gut  burdj  (naa)  Söelieben  fann 
man  aud)  -etwas  Hümmel  unb  $)itt  baran  ttjun),  unb  ftampft  ityn  mit 
einer  Äeule  red)t  feft  in  ein  eigenes  gaß  ein,  beffen  ©oben  mit  ÄoljTs 
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Blättern  Bebeeft  ift  Oflan  fann  au$  SBoräborfer  Steffel  ghnfäen  bie 
®ofylfcr)icr)ten  in  ba£  gaß  legen;  obenauf  ftreut  man  noer)  etmag  @alj, 
legt  $o$lBlätter  unb  ein  reinem  iuef)  barüBer,  Bebeeft  ba3  gaß  mit  eis 
nem  SJecfel  unb  Befdjtoert  benfelBen  mit  ©teinen;  man  lagt  baä  gaß 
an  einem  nia)t  &u  füllen  Orte  fielen,  Bis  ber  $ofyl  in  ©ä^rung  fommt, 
bann  erft  Bringt  man  e3  in  einen  falten  Heller.  SSenn  ber  $ofyl  nict)t 
33rü§c  genug  |at,  fo  fodjt  man  SBaffer  mit  <5alj  auf  unb  gießt  e3  er? 
faltet  über  ben  $of)l.  3u  einem  (Simer  gefdjntttenen  Äotyl  nimmt  man 
ungefähr  eine  £anb  ooll  <5al$. 

1367.    @al$gttrfett  (faute  Surfen)*   ©ierju  nimmt  man 

nid)t  ju  große,  recfyt  fleifdjtge  unb  glatte  ©urfen,  ruäfd^t  fie  in  faltem 
Söaffer  fauBer  aB  unb  fcfn'cfytet  fte  mit  blättern  oon  fauren  ftirfdjen, 
SBeinBlättern  unb  SDillftaubcn  in  ein  eidjeneS  gaß  ein.  $)ann  focfyt 
man  SBaffer  unb  @al$  auf  (ju  1  Slnfer  ©urfen  ungefähr  14  Ouart 
3Baffer  unb  2  $funb  <3al$)  unb  gießt  e3  foc^enb  üBer  bie  ©urfen. 
9?ad)  einigen  £agen  gießt  man  baS  Sßaffer  aB,  foct)t  e3  auf,  gießt  e£ 
Ijctß  auf  bie  ©urfen,  läßt  biefe  erfalten,  f&unbet  ba3  gaß  feft  ju  unb 
Oertoa^rt  e£  an  einem  falten,  troefenen  Orte.  —  9lud)  fann  man  ba3 
gefedjte  ©aljmaffer  laumarm  auf  bie  ©urfen  gießen,  biefe  an  einem 
rcarmen  Orte  in  @%ung  fommen  laffen,  bann  baä  gaß  feft  aufpunben 
unb  an  einem  falten  Orte  oertoa^ren.  33on  3«t  $u  3eit  muß  man  ba3 
gaß  umfe^ren. 


xxii.  m\müt 

D<m  itx  tfmünng  Mrfttft*i>*n*r  Xtttrt  ©fftg. 

1368.  CBftefftg.  2Kan  ftampft  bie  ^um  (£ffig  Beftimmtcn 
^Tepfel,  SBirnen,  Pflaumen  k.  fo  flein  al£  möglich,  t^ut  fie  in  ein  gaß, 
gießt  fodjenbeS  SBaffer  barüBer  (auf  8  Witten  OBft  ungefähr  20  Ouart 
SBaffer)  unb  läßt  ba3  gaß  an  einem  marmen  Orte  rufyig  ftetyen.  SBenn 
ba3  OBft  nac§  6  Bis  8  £agen  in  ©ä^rung  geraten  ift,  fo  gießt  man 
bie  glüfftgfeit  burd)  ein  reineS  £ucfy  in  ein  anbereS  gaß,  tfyut  ein  $aU 
Be3  Ouart  23ier$efen  unb  ein  @tüef  fdjroarjeS  SBrob  In'nju,  Bebeeft  ba3 
Saß  mit  einem  paffenben  ©ecfel,  Binbet  eine  wollene  SDecfe  barüBer  unb 
ftettt  e3  an  einen  roarmen  Ort,  roo  e3  unBerütyrt  4  SBocfyen  fte^en  muß. 
iftaef)  biefer  3eit  loirb  bie  glfiffigteit  fiefy  in  einen  frönen  (Sffig 

29 


Digitized  by  Google 


450 


Dcrfrfjttbcttf  %tttn  (EOttj. 


umgetoanbelt  tyaben,  ber  nun  auf  trocfene  unb  gutgefauberte  Staffen 
abgejogen  wirb. 

1369.  @fh:agOtt=©fftg.  2>ie  toon  bcn  ©tengein  abgeppcften 
(Sfrragonblätter  t^ut  man  ungctoafchen  in  eine  große  glafdje,  fügt  einige 
Schalotten,  einige  (Stüde  SRocambole,  ein  ttenig  3Jlu8fatblume  unb 
helfen  ^tnju,  gießt  fehr  guten  Söcineffig  barauf,  oerfdjließt  bie  glaföe 
feft  unb  läßt  ben  (Sfftg  an  ber  Sonne  ober  an  einem  warmen  Orte 
mehrere  Söodjen  beftilliren.  SDann  gießt  man  ben  <5f  fig  bura)  ein  reine« 
£ud;  unb  füllt  ihn  in  glafdjen. 

1370.  8eU$ett=@fitg.  Einige  £änbe  toott  SBetlchenblätter  t^ut 
man  in  eine  glafcfye,  übergießt  fie  mit  fcharfem  Söeineffig,  »crfotft  bie 
glafdje  unb  läßt  ben  (Sffig  einige  2Boä)en  an  ber  Sonne  ober  an  einem 
warmen  Orte  beftilliren.  Sftan  toerwenbet  biefen  (Sfjig  ju  Saucen  unb 
SRagoutS;  auch  foH  ein  ©etränf,  roelc^eä  man  oon  einem  Teelöffel  tooCC 
bafcon  mit  einem  @lafe  2öaff er  unbäutfer  bereitet,  bei  Sfteroenleiben 
unb  ßopffdttnerj  beru^igenb  wirfcn. 

1371.  ©ettmtj:®fftg*  2ttan  jerft&ßt  4  Stücf  ättuStatnüffe, 
i  £oth  helfen,  4  Seth  3ngwer  unb  1  Sott)  Senf  gröblich,  fügt 
J  $funb  Sal$,  £  ganjen  Pfeffer,  bie  (Schale  einer  frifd^en  $omes 
ran^e  unb  12  Stüdf  abgehäutete  Schalotten- hin$u,  tlmt  5ltte3  in  eine 
große  glafdje ,  gießt  3  Ouart  fdjarfen  SGBeincfflg  barauf,  fcerforft  bie 
glafdje  feft  unb  läßt  fie  einige  SBoc^en  an  ber  Sonne  ober  an  einem 
warmen  Ofen  flehen.  £>ann  gießt  man  ben  (Sfftg  burch  ein  £ud)  flar 
ab,  füllt  ihn  in  glafchen  unb  »erfchließt  biefe  recht  feft  mit  Sßfropfen. 

1372.  $tm(eet«(S:fftg*  93can  gerbrücfe  ein  Ouartmaß  t>oH 
$imbeeren  mit  einem  fiöffcl ,  tfnie  fie  in  eine  glafdje,  gieße  ein  Ouart 
Sßetneffig  barauf,  laffe  ihn  einige  ^Bochen  an  ber  Sonne  ober  an  einem 
Warmen  Ofen  beftilliren,  gieße  ben  (Sffig  burd)  ein  reinem  £uch  flar  ab 
unb  verwahre  ihn  in  feftoerforften  glafd)en.  SDcan  bereitet  oon  btefem 
(Sffig  ein  erfrifchenbeS  ©etränf,  inbem  man  ein  wenig  baoon  mit  3ucfer 
unb  Söaffer  toermifdjt.  —  (Sine  anbere  5lrt  ber  Bereitung  beä  £>imbeers 
(SffigS  ift:  2Kan  jerbrücfe  2  bis  3  $ f unb  §imbeeren,  thue  fie  in  ein 
$or$eUangefäß,  gieße  ein  Ouart  2Beinef|lg  barauf  unb  laffe  bie  grüdjte 
bamit  einige  £age  ruhig  ftel;en,  preffe  bann  ben  Saft  rein  au8,  foa)c 
ihn  mit  3ucfer  auf,  fchäume  ihn  rein  au3,  laffe  ihn  erfalten,  fülle  ihn 
in  glafd)en  unb  o erwahre  biefe  gut  jugeforft  an  einem  fühlen  Orte. 
3u  l'Ouart  Saft  nimmt  man  1  bis  1£  Sßfunb  3ucfer. 
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XXIIL  »bfdjttftt 

Iton  ter  jßmttutuj  fintger  (Setrfinke  unl>  (Erfrifdfimgetu 

1373.  23robttmffet.  Sftan  fd^ncibct  grobes  SBrob  in  ©Reiben, 
röftct  biefe  auf  beiben  ©eiten  braun,  gießt  focfycnbeS  SOßaffer  barauf, 
fügt  ßitronenfdjale  fytnju,  läßt  eS  erfalten  unb  gießt  eS  burd)  einrieb. 
SDcan  oermifd)t  baS  23robWaffer  nad)  Söelteben  mit  3ucfer,  aud)  mit 
CSitronenfaft  unb  Söein. 

1374.  ©etfletlWaffct  (Stfaitt)*  8  bis  12  Soth  rein  oerlcfene 
unb  gewafdjene  (Werfte  wirb  mit  1  Duart  2öaffer  nebft  ber  bünnabges 
fd)älten  ©d>ale  einer  falben  Zitrone  eine  ©tunbe  gefod)t;  bann  feifyt 
man  bie  giüfftgfett  burd?  ein  retneS  £ud>,  ocrmifdjt  fie  nad)  ^Belieben 

*  mit  3ncfer  unb  läßt  fte  erfalten. 

1375.  (gilt  füfclenbe*  ©etränf  für  tftattfe.   üttan  »er. 

mifdjt  1  Duart  ©erftenwaffer  mit  bem  ©afte  oon  2  (Zitronen,  abges 
riebener  (Sttronenfdjalc,  4  1*0^  2ftaulbcers  ober  £>imbeerfaft,  4  £otfj 
gerottetem  groben  33rob,  etwas  3utfer  unb  fetyr  Wenig  9tyeinwein,  läßt 
bieg  eine  ©tunbe  Warm  fielen,  feifyt  eS  burd),  füllt  eS  in  glafdjen  unb 
vermährt  eS  bis  jum  ©ebraud)  im  Heller. 

1376.  SBrattttf^ttJeiger-fWumme-Stttttf»  2  staffenföpfe  oott 

ftarter  2ftumme  werben  mit  3ncfcrcanb  gcfod)t  unb  mit  einem  ©ibotter 
abgequirlt  £>eS  Borgens  an  ©teile  beS  taffeeS  genoffen,  ift  biefeS 
©etränf  fef>r  bruftftärfenb. 

1377.  &epfelttmficr*  Kon  fdjneibet  6  ©tücf  SöorSborfer  Siegel 
in  Viertel,  befreit  fie  oon  ben  fterngeljäufen,  unb  läßt  fte  mit  einem 
Ouart  SBaffer,  unb  ein  .wenig  (Sitroncnjdjale  eine  halbe  ©tunbe  langfam 
lochen,  gießt  bie  glüffigfett  burd)  ein  ©ieb,  oermifd^t  fte  nadj  belieben 
mit  3uder  unb  läßt  fie  erfalten.  3ur  Erhöhung  beS  SSohlgefdnnadS 
fann  aua^  ein  Wenig  meißer  Söein  hinzugefügt  werben. 

1378.  ©raupenfeim.  SteUfetm.  £afctfltufcfetm.  Sttan 

foebt  ©raupen,  ditiä  ooer  £>af ergrübe ,  nadjbem  man  foldje  juoor  gut 
gereinigt  unb  gewafdjen  hat,  mit  einer  hinlänglichen  Spenge  Üßaffer 
1 — 2  ©tunben,  gießt  bie  feimige  glüffigfeit  burch  ein  feines  ©icb  ober 
Stud)  unb  oermifd)t  fie  mit  einer  $rife  ©al$ ,  bem  ©afte  einer  (Zitrone 
unb  3ucfer,  aua),  Wenn  foldjeS  ben  93erorbnungen  beS  5(r$ted  nid)t 
wiberjprid)t,  mit  einem  ©lafe  2Bein.    SBiSWeilen  fodjt  man  mit  ben 
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©raupen,  bem  9teiä  ober  ber  §afergrüfee  gutgereinigte  groge  ober 
Heine  9ftofinen  auS,  ttoburd)  ba3  ©etränf  einen  angenehmen  ©efdmtacf 
erhält. 

1379.  3*lättbifd)C$  man  toAt  1  Sot$  3Slänbifd)e3 
2Koo3,  nadjbem  e3  mit  fodjcnbem  Söaffer  abgebrüht  tft,  mit  £  Ouart 
Söaffcr  langfam  big  $u  2  Waffen  ein,  pregt  bie  gtüf figfeit  burd)  ein  £ucr) 
unb  trinft  fie  mit  3ucfcr,  aud)  toofyl  mit  frifdjer  9ftild)  be3  SftorgenS  al£ 
Stt)cc.  Dttan  fann  ba3  SttooS  am  £age  oorljer  fodjcn  unb  beim  ©ebraud)e 
toarm  mad)cn. 

1380.  ©Iü^tDCttt.  ©in  Ouart  Dcotfytocin  unrb  mit  einem  @tü(f 
3immt,  6  DMfen,  ber  bünnabgefdja'lten  ober  auf  3u<fe*  abgeriebenen 
©djale  einer  falben  Zitrone  unb  £  $funb  3ncfer  aufgefodjt  unb  burd) 
ein  @ieb  gegoffen. 

1381.  ©tog.  2Ran  oermifdjt  4  Ouart  Rum  ober  Stauf  mit 
£  Ouart  fodjenbem  SBaffcr  unb  12  bi3  16  Sotr)  3ucfer. 

1382a.  2B$ty.  (5ine  gtafd^c  toetger  Söein  toirb  mit  16  Sotlj 
3ucf er,  ber  abgeriebenen  ©cfyale  unb  bem  @afte  einer  (Zitrone,  ein  n>enig 
feinem  3immt  unb  4  ganzen  <5iern  oermifdjt,  unb  mit  einer  SDra^trutfje 
auf  bem  geuer  bis  sunt  ®od)en  gefdjlagen. 

1382b.  2Batm6ier.  1  Ouart  Weißbier  fod)e  man  mit  8  big 
12  Sotlj  3uder,  ber  @d)alc  unb  bem  @afte  einer  Zitrone  unb  ettoad 
3immt  auf,  maa)e  e3  mit  ein  menig  in  93utter  nJeiggefdmHfctem  SKctyl 
bünnfeimig  unb  toffc  e3  nod)  einige  9Jlinuten  fad^t  fod)en.  2)ann  quirle 
man  3  bis  4  (gibotter  mit  ein  loenig  SBaffcr,  äRtla),  SBier  ober  Sein 
recfyt  flar,  atelje  hiermit  baS  S3ier  ab  unb  giege  eS  burd)  ein  ®teb.  @ott 
ba3  23ier  fta'rfer  gemürjt  fein,  fo  füge  man  oor  bem  Sluftodjen  bcffelbeu 
nod)  ettoaS  Sugtoer  unb  9JhtBfatblütlje  l)in$u. 

1383.  ©ett)ö^nli^Ct  ^nf$.  Qluf  2  Ouart  SBaffer  nimmt 
man  ljr  bis  \\  Sßfunb  3uder,  ben  ©aft  oon  3  big  4  Zitronen  unb 
£ — £  Ouart  Sftum  ober  2lrad.  ©er  3uder  nrirb  in  flehte  ©tütfe  ge* 
jd)lagen  unb  mit  bem  burd)  ein  ©ieb  gepreßten  (Sitronenfaft  in  eine 
Üterrinc  getljan;  bann  giegt  man  ba3  jtebenbe  Söaffer  unb  ben  9tum 
baju,  bebedt  bie  £errtne  mit  bem  paffenben  SDecfel  unb  lägt  ben  ^unfdj 
auf  einer  feigen  ©teile  ober  in  einer  nwrmen  9tö1)re  nod)  eine  furje 
3eit  sieben. 

1384.  SBeittjmnfö.  ÜKan  lägt  1|  Ouart  2öaffer  mit  2£$funb 
3ucfer  focfyen,  fügt  2  glafdjen  Otfjeinmein ,  2  glafd)en  SRotfynmn  unb 
1  glafdje  9lrad  Ijinju  unb  lägt  bie  äftifdutng  toofyfoerbedt  auf  gelinbem 
geuer  fkbenbfyetg  toerben. 


Digitized  by  Google 


1385.  aSBcitt^utif*  öuf  eine  anbete  Xtt  i  £ot$  St^ee 
lagt  man  in  1  Ouart  fo^enbem  2Baffer  äugten,  gtegt  eg  burdj  ein 
<5iei ,  fügt  2£  bis  3  Spfunb  Sucfer,  auf  meinem  bie  ©d;alc  Don  einer 
Zitrone  abgerieben  morben,  2  glafdjen  9tt)eiwr>cin,  2  glafcfyen  9cotl)s 
ttein,  £  glafcfye  ^ortroetn,  1  glafdje  ÜRabcra  unb  1  gtafct)e  (Sognac 
^in^u  unb  läfet  ben  $unfdj  ftebenbljeig  werben. 

1386.  (£tet'«Punftf.  SJlan  »crmtfd&t  1}  glafdje  9tyeui»eht 
mit  |  Ouart  S&affer,  in  meinem  man  oortycr  \  £ot§  £§ee  augge$ogen 
Jjat,  l£  $funb  Surfer,  ber  auf  3ucfer  abgeriebenen  ©cfyale  einer  Zitrone, 
bem  ©aftc  ©on  2  big  3  Zitronen,  4  ganaen  (Siern  unb  8  (Stbottern, 
fd)lägt  bieg  Sllleg  mit  einer  Sjratytrut^e  auf  nicfyt  ju  ftarfem  geuer  big 
jum  5(uffod)cn  ab,  unb  fügt  £  glafdje  9lratf  ^inju. 

1387.  ©ierttiein.  3u  einer  glafdje  feigem  2ßein  nimmt  man 
16 — 20  £ot§  Surfer,  bie  auf  3utfer  abgeriebene  @d>ale  unb  ben  ©aft 
einer  Zitrone,  unb  4  big  5  ganjc  ßiier,  ober  3  ganje  föier  unb  4  (5i? 
botter ,  quirlt  5Weg  gut  burcfyeinanbcr  unb  fd)lägt  eg  mit  einer  2)ratyt* 
rutfye  auf  gelinbem  geuer  big  jum  Sluffodjen. 

1388.  ©iffcbuB.  Üttan  oermtfdje  \  Ouart  biefe  füge  ©aljne 
mit  £  Ouart  Sftljeinnjein  ober  Ungarroein,  12  big  16  Sott)  gezogenem 
3ucfer,  ber  auf  3urfer  abgeriebenen  ©cfyale  einer  Zitrone  unb  bem  Safte 
oon  2  Zitronen,  laffe  bieg  auf  (£ig  red^t  falt  roerben,  unb  f daläge  eg  in 
einem  Xopfe  ober  in  einem  SRapfe  mit  einer  $>ra!)trutfye  $u  einem  biefen 
©djaurn.  SBitt  ber  ©djaum  nicfyt  birf  werben,  fo  unterbred)e  man  oon 
Seit  gu  &t\t  bag  ©dalagen,  laffe  ben  ©illebub  eine  2öcilc  ruln'g  freien, 
fülle  ben  ©dumm  von  ber  Oberfläche  ab  in  ©läfer  ober  iaffen,  in 
meldten  man  it)n  ferotrt,  unb  toieberljole  bag  ©d)lagen  unb  9lbfüHen  fo 
lange,  big  bie  gange  glüfftgfeit  in  ©djaum  oermanbelt  ift.  3)can  giebt 
ben  ©illebub  bigroetlcn  ftatt  beg  (Pfronten  auf  bie  £afcl. 

1389.  2ttü$'(Sf>0COlabe.  3u  einer  £affe  <Sl)ocolabe  nimmt 
man  £  Ouart  ÜKilct)  unb  1  big  1£  £otl>  (Sljocolabe.  2ttan  lägt  bie 
9flild)  t'od)en,  fd)üttet  bie  geriebene  (Sfyocolabe  Ijinein,  quirlt  fte  auf  bem 
geuer  fo  lange,  big  fte  fcfyäumcnb  auffod)t,  lägt  fic  an  ber  (Seite  beg 
geuerg  unter  fortgefefctem  Ouirlcn  nod)  einige  OJUnuten  fodjen  unb 
giebt  ben  nötigen  Surfer  Innju.  Sftad)  Belieben  fann  man  bie  2Jcttd)s 
(S^ocolabe  mit  dibottern  abquirlen,  bodj  barf  in  biefem  gälte  bie  (£fyocos 
labe  nid)t  mefyr  tocfyen,  roenn  man  fic  abquirlen  mjll,  roeit  fonft  bie  (Siet 
gerinnen.  SBigroeilen  ocrmifd;t  man  bie  9)tild^($ijocolabe  and)  nodj  mit 
fteifem  (Siroeigfdmee;  biefer  gerinnt  nod)  leidster  alg  bie  (Sibotter,  wenn 
bie  (Sljocolabe  bei  Ter  Sßermifdjung  mit  bemfelbcn  gu  §eig  ift.  2ßenn 
man  bie  ^l)ocolabe  nicfyt  mit  (5iern  abquirlt,  fo  fann  man  fte  in  bem 
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Slugenblicfe,  wo  man  fie  in  bie  Xaffen  gießen  roilX ,  mit  etwas  fteifges 
fdjlagener  ©ahne  oermifchen  ober  aud)  bie  (Sljocolabe  unt>ermtfd)t  in 
Waffen  füllen  unb  bann  auf  jebe  Xaffc  einen  Löffel  ©chtagfahne  legen.] 

1390.  SBaffer-S^OCoIabe.  3u  jeber  Saffe  oon  biefem  ©e= 
trän?  nimmt  man  |  Ouart  2Baffcr  unb  wenigftenS  2  Sotp  feine  (S^ocos 
labe.  äftan  fod)t  baS  Uöaffer  auf,  [dnlttet  bie  geriebene  (Shocolabe  hins 
ein,  läßt  fte  unter  gutem  Ouirlen  rochen,  fügt  ben  nötigen  äuefer  hinju, 
unb  quirlt  fie  an  ber  (Seite  beS  geuerS  red)t  flaumig  unb  fo  lange,  bis 
man  fie  in  bie  £affen  gießt.  Iftad)  SÖelteben  !ann  man  oben  auf  bie  in 
Staffen  gefüllte  ßhocolabe  ein  Wenig  gefdjlagene  ©ahne  legen. 

1391.  ÜHattbelmtld)  ober  Drgeobe.  3u  l  Ouart  WlartitU 

mila)  ftößt  man  £  $funb  füge  unb  6  bis  8  ©tücf  bittere,  abgezogene 
SDcanbeln  in  einem  Dörfer  feljr  fein ,  Wobei  man  bann  unb  manu  ein 
wenig  äöaffer  barüberfprengt,  bamit  bie  Sttanbeln  nid)t  ölig  Werben. 
£ann  löft  man  fie  in  einem  SßorjeKangefäg  mit  1  Ouart  Söaffer  auf, 
fügt  10  bis  12  Soth  geftoßenen  Buder  l)'u\^\i  unb  preßt  bie  ÜKanbel- 
mild)  burd)  eine@croiette.  9cad)  belieben  (ann  man  ein  wenig  Orangens 
blüthenwaffer  baruntermifa)cn. 

1392.  Simonabe.  —  Drattgcabe.  aJtan  focht  16  bis  20£oth 

3urfcr  mit  ein  wenig  SBaffer  auf,  [ct)äumt  ihn  auS,  läßt  ihn  etwas  Oers 
füllen  unb  fügt  bie  bünn  abgcfdjälte  <3d)a(e  einer  falben  (Zitrone  ^inju. 
9caa>  bem  ooÜftänbigen  (Srtatten  beS  3uderS  oermifdjt  man  ihn  mit  bem 
©afte  oon  2  bis  3  Zitronen  unb  etwa  J-  Ouart  faltem  23runnenWaffer 
unb  gießt  bie  fctatonabe  burd)  ein  fefjr  r eines  £ud).  —  3u  bcrDrangcabe 
nimmt  man  ftatt  beS  ßitronenfafteS  ben  ©aft  oon  mehreren  Apfels 
fxnen;  bie  SöereitungSWetfc  ift  fonft  ganj  biefelbe. 

1393.  ©efrorner  Kaffee.   äfom  laßt  l  Ouart  ©ahne  aufs 

fochen,  fügt  8  £oth  frifdjgebrannte  Kaffeebohnen  fyinju,  läßt  bie  ©ahne 
gut  gugebeeft  an  ber  ©eite  beS  JeuerS  eine  halbe  ©tunbe  jiehen,  ocr= 
mifc^t  fte  mit  12  bis  16  £oth  äuefer,  gießt  fte  burd)  ein  Jpaartudh  ober 
fefyr  feines  ©ieb ,  läßt  fie  crfalten ,  gießt  bie  Sftaffe  in  eine  in  (SiS  unb 
©al$  eingefe^te@efrierbüa)fe  unb  läßt  fte  unter  peißigem drehen  (ftehe 
beh  20.  3lbfdmitt)  gu  einem  bünnflüfftgcn  Sörci  gefrieren,  melden  man 
in  Waffen  ober  {(einen  gehenfeiten  ©läfcrn  feroirt.  —  Üftau  fann  bie 
Kaffeebohnen  auch  mahlen  ober  ftoßen,  unb  baoon  auf  bie  gewöhnliche 
2öeife  etwa  £  Ouart  Kaffee  fochen ,  welchen  man  bann  mit  3ucf er  unb 
\  Ouart  ©ahne  oermifdjt  unb  wie  oben  gefrieren  läßt. 

1394.  (£atbütal  fcon  ^omeranjem  SJlan  legt  bie  feinabs 

gefällte  ©cfyale  einer  großen  gelben  ^omeranje  in  ein  @laS  mit  etwas 
Sßaffer  ober  2öein  unb  läßt  fte  feft  jugebeeft  einige  ©tunben  gieheu, 
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giegt  bann  bie  glüffigfeit  burcr)  ein  feines  ©ieb  unb  fügt  2  glasen 
SR^einwein,  nacr)  SÖelie&en  audj  eine  tyalbe  glafa)e  9totl)Wein  unb  auf 
jebe  glafdje  Sein  ungefähr  12  £ot!j  Surfer  ^inju. 

1395*  2tyfclfutett=(£tttbtaal.  #ier$u  nimmt  man  4  glafdjen 
OtyetnWein,  1  glafa>  9(otf)Wetn,  6  bis  8  Styfetftaen  unb  2  Sßfunb  Surfer. 
$)ie  fe^r  bünn  abgefaulte  ©djale  ton  einer  2lpf elfine  lägt  man  in  Sein 
ober  Saffer  mehrere  ©tunben  sieben,  gießt  bie  glüfftgrat  burdj  ein 
©ieb,  oermifd)t  fie  mit  bem  Sein  unb  bem  Surfer,  unb  fügt  jule^t  baS 
aus  ben  Sellen  in  Ijübfdje  Keine  ©dfyeiben  gcfdjnittene  gleifdj  ber  Apfels 
finen,  weld)e  ,\tf)x  fauber  gefdjält  feinmüffen,  ^inju.  9Racfy  belieben 
fann  man  aud)  noct)  eine  glafd^e  Champagner  jufefcen. 

1396.  2foana6-6atfcutaL  2Jcan  fd^ält  bie  Ananas,  fd&neibet 
fte  in  fetyr  feine  Reiben,  mengt  fte  mit  geflogenem  Surfer  unb  lägt  fie 
mehrere  ©tunben  fielen.  £)ie  ©djale  ber  2lnanaS  fod)t  man  mit  ein 
Wenig Saffer  auS,  giegt  bie glüffigfeit  burd)  einrieb,  lägt  fte  erf alten, 
»ermi(d)t  jk  mit  Dftfyeinwein  unb  Surfer,  unb  fügt  bann  bie  9lnanaS* 
fdjeiben  unb  nad)  ^Belieben  Champagner  ijinju.  9luf  jebe  glafdje  Sein 
rennet  man  12  big  14  Sotty  Surfer. 

1397.  SofWtnuöJeeTfoCtiU  2Jcan  jerftampfe  bie  t>on  ben  ©ten* 
geln  gepflürften,  ooflfommen  reifen  Johannisbeeren  in  einem  ^öljerncn 
©efäge,  laffe  bieüftaffe  24  ©tunben  an  einem  füllen  Orte  flehen,  preffe 
ben  ©aft  auS,  oermifdje  i^n  mit  Surfe*  (1  Ouart  ©aft  6  bis  8  £ot§ 
Surfer)  unb  fülle  ilm  in  eingag,  Weldas  man  bann  mit  offenem  ©punbe 

•big  ^ur  ooüenbeten  ©ä^rung  rul;ig  im  Heller  liegen  lagt;  barauf  fülle 
man  baSgag  mit  einem  anbern  £ljeil  ebenfalls  gegorenen  ©afteS  rote; 
ber  oofl,  fpunbe  eS  $u,  laffe  eS  2  Monate  rufjig  liegen,  gie^e  bann  ben 
Sein  auf  ein  anbereS  gag  flar  ab,  laffe  i^n  no$  5  bis  6  DJconate  liegen 
unb  jielje  tfyn  auf  gtafdjen  ab. 

1398.  2Uj>feitt>eitt  cbet  <£iber*  Sur  Bereitung  beffelben  ftnb 
alle  Slepfel  otyne  Unterfcfyieb  tauglid),  inbeffen  wirb  ber  Sein  um  fo 
beffer  unb  geiftreidjer,  je  feiner  unb  gurferreia^er  bie  Slepfel  waren,  aus 
Weidjen  man  ben  ©aft  gewonnen  Ijat.  Sftan  jerquetfdfyt  bie  9lepfel  ges 
§örig,  pregt  ben  SBrei  oermittelft  einer  treffe  tüd)tig  auS  unb  füllt  ben 
©aft  auf  gä'ffer,  worauf  toorfyer  guter  Sein  gelegen  tyat.  $)er  ©aft  fommt 
o^ne  weitem  Sufafc  fe^r  balb  in  ©äljrung,  Welche  einige  Xage  forts 
bauert.  9ßad)  beenbigter  ©ätyrung  werben  bie  gaffer  mit  ebenfalls  ges 
goldenem  5lepfelmofte  ooügefüllt,  wotyloerfpunbet  unb  nun  5  bis  QWa 
nate  in  einem  Heller  rutjig  liegen  gelaffen,  Worauf  ber  Sein,  nadjbem 
er  fidE)  oollfommen  geflärt  ^at,  auf  anbere  gäffer  abgezogen  Wirb.  SRad) 
einigen  Monaten  fann  man  ben  Sein  auf  glaf^en  gießen. 
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1399.  ©cmüfc  unb  £&ft  aufjufcettmljretn    3um  Slufbes 

toasten  ber  ©einüfe  Wätjle  man  n>o  möglidj  einen  fetten,  luftigen  ÄeÜer, 
beffen  2uftlM)er  bis  jum  (Eintritt  be3  2ßinter3  offen  bleiben,  bei  bent 
erften  Srofte  jeboa)  oerftopft  werben  muffen.  %n  benfelben  laffe  man 
{o  met  (Srbe  ober  Sanb  tragen,  baß  man  baoon  ein  ober  jwei  SBcctc 
oon  1  Sujj  £>öfye  maa)cn  fann» 

3n  biefe  23ecte  pflanjt  man  nun  ben  oorljer  öon  ben  äußern  gros" 
ben  ^Blättern  unb  Stengeln  befreiten  SMumenfobl,  ben  SeKttte,  bie 
^PetctfUicn-  unb  3uderout$eln  mit  ben  Sßurjetn  ein»  &uf  biefelbe 
9Betfe  oerfäl)rtman  mit  bem  SBitf.ngFoljl,  berftaj  fo  nid)t  allein  erhält, 
fonbern  nod)  gelber  wirb.  9ted)t  große,  fd}öne  (Sidjodenwuneln  be? 
fommen  23lätter,  bie  einen  Wofylfcfmtccfenben  unb  gefunben  @alat  lies 
fern,  ©rünfojl,  auf  bie  nämlicl)e  5lrt  eingcpfUnat,  erhält  ftdj  ben 
ganzen  SBinter  über.  £)ie  Wciljrenb  eines  tvoefenen  Sommers  gewon* 
nenen  ©emüfe  finb  ber  gäulnifj  weniger  unterworfen,  als  bie  in  einem 
feuchten  Sommer  gezogenen.  2ltte  8  £age  muß  man  bie  (Srbe  ober  ben 
©anb  im  $eUer  mit  2öaffer  begießen,  im  Sali  er  troefen  geworben 
fein  fottte. 

3Ro$ttü6ett,  oon  benen  bie  $ö>fe  etwas  abgefdjnitten,  werben  in 
Raufen  an  einen  troefenen  Ort  bcS  Detters  gelegt 

Äattoffeln  erhalten  flc$  am  bejten  in  Tonnen  gefdjüttet,  bie  auf 
einer  Unterlage  oon  «Steinen  fielen.  2luf  feudjtem  ©oben  warfen  fte 
leidet  au«. 
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D&jt,  alä  Hepfel,  SBirnen  k.,  nehmen  im  beften  Heller  einen  h>is 
brigen,  bumpftgen  ©cfdjmatf  an,  bafyer  folget  Ort  gum  Aufbewahren 
berfelben  unpaffenb  ift. 

1400.  Seife  9tü6en  aufau&etoaljren.  9ttan  füttert  eine 
troefne  Stonne  auf  bem  2}oben  unb  an  cen  ©eiten  mit  grauem  £öfd> 
Rapier  auf,  fo  baß  fein  £ol$  me^r  gefeljen  »erben  fann,  paeft  bie 
Stuben  hinein,  legt  jwifchen  jebe  Sage  9füben  2öfd)fca&icr,  unb  fahrt 
bamit  fort,  big  bie  £onne  gefüllt  ift.  Dftit  £öfd)papier  unb  einem 
$öl$erncu  2)ecfel  feft  jugebeeft  unb  an  einen  troefenen,  oor  %xo\t  fce* 
Wahrten  Ort  gcftellt,  galten  |td)  bie  Gliben  auf  biefe  5lrt  fe^r 
lange  gut* 

1401.  SBetf  c  9tü6e»  auf  eine  anbere  2lrt  ben  SSBintet 

UÜet  aufau&etoa&retu  Bo  oiel  ftüben,  als  man  auf  eine  aJU^ctt 
$u  brausen  gebenft,  fdjüttet  man  in  einen  biefem  SBerhaltnijj  an^emefs 
jenen  £opf  unb  »erteilt  auf  biefe  SSeife  bie  ganjc  DiRaffc  ber  aufjubes 
Wahreuben  Ücübenma^ljciten  in  t>etfd)iebenc  fleine,  fcor  bem  (Sinfluffe 
ber  Suft  burd)  fcfteö  äubetfen  gefaxte  £ö&fe,  fteHt  fold>c  im  (harten 
in  ein  frifdjgegrabeneä ,  mit  Uretern  unb  ©troh  aufgelegtes  £od)  unb 
bebetft  fie  feft  mit  (£rbe.  j&um  jebeSmaligen  ©ebraudje  grabt  man  ei; 
nen  Xofcf  nach  bem  anbern  au$,  barf  jebod)  feinen  angebrochenen  wie? 
ber  in  bie  Crrbe  bringen,  »eil  bie  übrigen  Dtüben  in  biefem  galle  »er* 
berben  Würben. 

1402.  2Koftri$  gu  Bereiten.    üRan  rufyrt  i  ¥funb  weißen 

unb  \  ^Pfunb  fd)Warjen,  f  eingebogenen  unb  gefiebten  Senf  in  einem 
SKapfe  mit  etwas  ftebenbem  2ßaffer  ju  einem  bieten  3kei  an  unb  läßt 
biefen  aufquellen  unb  erfalten.  2)ann  fod)t  man  £  Ouart  Sßcincffig 
mit  8  big  12  £oth  3udfercanb  unb  2  Soth  @al$  auf,  lägt  Um  erfalten, 
tterbünnt  bamit  nad)  unb  nad)  unter  gutem  9cüt;ren  bie  ©enfmaffe,  fügt 
1  Ouentdjen  cnglifd)eS  @ewür$,  1  Ouenta^en  helfen,  1  Ouentchcn 
Simmt,  ^  Oucntajen  fDlu^fatblütt)c  unb  |  Ottensen  Sngwcr,  2llleS 
feingefto&eu  unb  geftebt,  lu^u,  füllt  ben  Üttoftrid)  in  (Steintöpfe  unb 
binbet  biefe  mit  Rapier  ober  Sölafe  feft  gu. 

1403.  (guten  in  t>ier$ef)tt  lagcu  fett  $u  machen    Um  in 

14  £agen  füccffcttc  (Sitten  $u  erhalten,  quelle  man  ©erfte  in  SGBaffcr 
au3,  gieße  bann  baS  SSaffer  ba&on  ab,  fcfjütte  bie  gequollene  ©erfte  $um 
SluSfeimen  auf  einen  Raufen  unb  breite  foldje  nad)  bem  Neimen  jum 
iroefnen  auSeinanber.  $)ie  bei  june^menbem  Sftonb  in  einen  engen, 
aber  gut  mit  €>troh  aufgelegten  ©tatt  gefegten  (Snten  erhalten  nun  in 
einem  £roge  biefeS,  aber  nur  mit  wenigem  SBaffer  angefeuchtete  9Jcal$ 
junt  gutter,  bamit  fte  mit  biefem  jugleia)  nur  notdürftig  ihren  £>urft 
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ftitlen.  Söefonbereg  SBaffer  jum  ©aufen  wirb  ihnen  nicht  gereicht,  auch 
öon  bem  angefeuchteten  äftatje  nur  immer  wenig  nach  unb  nacfy  oorges 
ffreut,  fobalb  fu  baÄ  erftere  rein  oerjehrten.  33et  SBeobachtung  btefer 
Sieget  ftnb  bie  (Snten  nad)  Verlauf  obiger  3*it  äufjerft  fett. 

1404.    Aapaunen  in  bitten  Sagen  fett  gu  machen. 

£ier$u  bebarf  man  eines  §ühnerfoben3,  ber  einem  ©änfefoben  gan$ 
gteid;  gebaut  fein  fann.  2>ie  in  biefen  ßoben  gefegten  Kapaune  pflegen 
bie  erften  £age  über  nicht  gut  ju  freffen,  ba^er  füttere  man  fte  auf  fofc 
genbe  2lrt : 

£)rei  §änbe  ooll  auf  ber  QJiü^tc  gefdjroteneä  ©erftenmatj  t>ers 
mifdje  man  mit  3  SJcefferfpifcen  ootl  $lnttmonium,  3  SDlefferfpifeen  ©oll 
©ummi  unb  ©alpeter  nebft  4  (Sjjloffeln  tooll  SBaumöt,  fnete  bie  feg,  mit 
äftUa)  angefeuchtet  ju  einem  orbentüdjen  Steige,  fertige  baoon  fletne 
$löfje  Oon  ber  ©röße  an,  baß  fic  ein  Kapaun  oerfdjluden  fann.  Sebent 
Kapaun  ftede  man  2Jcorgen3,  9Jcittag3  unb  5lbenb3  jebeSmal  8  <5tüd£ 
ein,  unb  gebe  ihm  außerbem  gemeinfehaftlia)  in  bem  £roge  ju  einem 
23rei  angefeuchtetes  ©erftenfehrot.  SJcit  bider  faurer  SDci(a)  angefeua> 
teteS  ©djrot  fcerbient  oor  bem  mit  füger  Witty  ben  SSor^ug,  auch 
brau&t  man  bei  biefem,  ben  Kapaunen  gehörig  fteif  gegeben,  benfelben 
bann  täglid)  nur  einmal  ÄWßdjcit  einjuftetfen. 

9^ad)  14  Xagen  werben  bie  Kapaune  mit  gett  überwogen  fein,  fte 
magern  aber  Wieber  ab,  fobalb  fte  länger  als  biefe  j&tit  ftfcen  müffen. 

140.  9titt&fleifdj  auf  $am6urget  3Crt  eittjupöfeln.  3u 

einem  (Sentner  Sleifdfo,  ujoju  oorjüglid)  Söruftfern,  geftufcte  SRippe  unb 
©chwanjftücf  am  beften  ftnb,  Wirb  \  Sßfunb  ©alpeter  unter  8  big  10 
$funb  <5at$  gemifd)t,  Womit  ba£  gleifc^  eingerieben  unb  nadjljer  lagen; 
Weife  beftreut  wirb,  \  $funb  Weiter  Pfeffer,  4  Soth  2Jcu3fatblüthe, 
4  Soth  ©ewürjnäget  3ufammen  ein  wenig  geftoßen,  Wie  auch  ein  Stellet 
ooH  3Sad)l)olberbeeren,  ein  Steiler  Ooll  ©djalotten,  ein  falber  SteÜer 
mit  9tocambole  unb  Knoblauch,  6  Steller  ooÜ  3totebeltt,  alleä  biefeS  in 
©Reiben  gefdmitten,  8  Soth  Lorbeerblätter,  oier  £änbe  ooll  SBaftlifum, 
ebenfooiel  Sthtymtan  unb  äftajoran.  2öenn  ba3  Sleifa)  (au3  bem  Die 
$nod)en  oor^er  auägelöft  fein  müffen,  bamit  man  eä  fefter  jufammens 
legen  fann)  mit  @atg  unb  ©alpeter  eingerieben  ijt,  wirb  ein  gaß,  ber 
äftenge  beä  einjupöfelnben  gleifa>e3  aitgemeffen  groß,  h^beigefdjafft, 
felbigeS  wohl  ausgebrüht,  unb  nachgejehen,  ob  e3  nid)t  läuft,  weil  fonft 
ba3  Sleifcfy  oerberben  Würbe,  aläbann  immer  eine  Sage  oon  obenges 
nannten  ©adjen  unb  bann  eine  £age  Sleifd)  mit  einer  h^ljernen  ^eute 
red)t  feft  eingeftampft,  bamit  bie  ©ewür^e  rec^t  einbringen  unb  burdhs 
$ieheu  fönnen.    ©obalb  bie  Sagen  ooüftänbig  ftnb,  bebedt  man  folc^c 
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mit  einem  gutpaffenben  3)ccfel,  ber  entmeber  mit  ©tcinen  befdjroert, 
ober  burdj  eine  ©ertaube  feft  jugefdjraubt  wirb.  ©oUte  naefy  einigen 
£agen  baä  gleifcfy  reifer  SSermutfyen  nicfyt  fo  totel  ©auce  fyaben,  bafj  flc 
fnapp  über  ben  SDetfel  $erau3quiÜt,  fo  madjt  man  1  Ouart  ©aljioaffer 
unb  fliegt  e£  barüber.  3fi  ba3  gleifdj  lu'nlänglid)  befcfyroert,  fo  bebarf 
e3  feinet  ©aläroafferä.  Sftacfy  brei  SBodjen  fann  man  bie  f (einer en 
©tücfe  be3  auf  biefe  2Beife  gepöfelten  gleifd)e3  jum  Äodjen  nehmen; 
bie  größeren  ©tücfe  gebrauten  eine  längere  3^it  3um  £)urct;j}öfettt. 

1406a.  23utfet  lotige  ttttfaubetoafcten.    4  £otl)  tocbfalj 

4  Sotlj  3^cfer  unb  4  £otb  ©alpeter  werben  geftofjen  gufammengemtjc^t, 
2luf  1  Sßfunt  33uttcr  rennet  man  2  Sotty  biefer  SJtijdwng,  fnetet  bie 
gutauSgeroafcfyene  23utter  mit  berfelben  burdj,  fdjlägt  flc  in  ©teintöpfe 
bergeftalt  feft  ein,  bafj  feine  £ücfen  bleiben,  binbet  fic  bann  feft  3U  unb 
ftcHt  fic  in  ben  Heller.  9luf  biefe  5lrt  beljanbelt,  wirb  bie  SButter  ntcfyt  ran* 
jig,  fie  erhält  oielmcljr  einefernfyafte  $>id)tigfeit  unb  ein  fd)i$ne3  9lnfel)en. 

1406b.    Stanjige  SButter  $u  uerbeffeni.    2Jtan  fti<$t  bie 

ranjig  geworbene  Sutter  in  ©Reiben  auä,  fnetet  fic  tücfytig  burdj,  ins 
*  bem  man  etwas  t)cigeS  Sßaffer  in  9lbfäfcen  ^injugie^t,  fügt  frijdje 
2Hild>  binju,  fäjjjrt  mit  bem  £)urd)fneten  ber  S3utter  redjt  lange  fort  , 
unb  lägt  bann  bie  23utter  einige  ©tunben  ruljig  ftet)cn.  £>icrnaclj  giefjt 
man  bie  SÖttld)  ab,  wäfd)t  bie  SButter  mit  faltem  Sßaffcr  redjt  rein  au3 
unb  mtfdjt  ©alj  barunter. 

1407.  ©et  lange  auf$tt6ett>afjrett.    SDie  in  ben  Monaten  - 
Sluguft  unb  ©eptember  gelegten  (Sier  patft  man  fa)id)tweife  mit  redjt 
troefenem  ^ärffel,  ber  aber  ntcr>t  bumoftg  fein  barf,  in  einen  haften  unb 
fefct  benfclben  an  einen  toor  groft  gefaxten  Ort  jum  Aufbewahren. 

Erfrorene  (Sier  erhalten  ir)re  23raud)barfeit  wieber,  roenn  man  fic 
in  red>t  faltet  Söaffer  legt. 

1408.  &teb$fd)ttmit$e  mütelfr  @al§  uuf^tbeumbreu.  2ftan 
fod)t  bie  Ärcbfc  in  SOßaffer  mit  ©alj  ab,  brid;t  bie  ©d;wän$e  au3  ben 
©analen,  pufct  fie  auS  unb  legt  fie  in  ©läfer  ober  jtöpfe.  Sftun  foct)t 
man  üffiaffer  mit  fo  öiel  ©alj  unb  ein  wenig  ©alpeter  auf,  bajj  nac§ 
bem  (Srfalten  biefer  #afe  fid)  oben  auf  berfelben  eine  bünne  &ecfe  oon 
frtyjtaUtjirtem  ©alj  bilbet.  2Jcan  gicfjt  biefe  fiafe  falt  über  bie  ÄrebS* 
fdjwänje,  gießt  fic  nad)  einigen  £agen  wieber  ab,  füllt  eine  nad)  obiger 
Singabc  frifcf)  bereitete  Safe  auf  bie  Äreb3fa)Wän$e,  binbet  bie  ©efäge 
mit  33lafe  ju  unb  oerwaljrt  fic  an  einem  falten  Orte.  Sßeim  ©ebrauet) 
W&ffcrt  man  bie  Ärebäfdjroa'nae  unter  öfterem  2öed)fel  beä  SBafferä  in 
faltem  SBaffer  rocnigftenä  einen  falben  Xag  ober  fo  lange,  bis  flc  nid)t 
meljr  falsig  finb. 
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1409.  -  Safelfalj  ju  bereiten.  i&u  i^bem  ^funb  geroö$nli<$em 
Äodjfalj  nimmt  man  1  Duart  SBrunnentoaffer.  2)a3  ©al$  mifcfyt  man 
mit  bem  üBaffer  jufammen,  rüfyrt  cg  oft  um,  bamit  ba3  @al$  fidj  auf? 
löft  unb  lägt  es  mehrere  £age  rufyig  flehen.  $)ann  gießt  man  ba£ 
llare  ©al^maffer  oon  bem  trüben  33obenfafc  ab ,  feifyt  cä  burd)  ein  f  eines  1 
Studj  in  eine  gut  oerjinnte  Lafferde  unb  täfet  c3  aan3  einfügen ;  babet 
nimmt  man  oon$eit  ju  j&tit  bag  @al$,  h>eld)c3  fid)  auf  bem  23oben  ber 
(Safferole  angefefct  Ijat,  mit  einem ©cfyaumlöff et  IjerauS  unb  u)ut  e3  gum 
Abtropfen  auf  ein  aufgefpannte<3  £ud).  9lm  uäd)ften  Xage  ttyut  man 
ba3  ©atj  auf  große  ©Rüffeln,  läßt  e3  im  Ofen,  ber  jebod)  nur  getinb 
ttarm  fein  barf,  bamit  baä  @al$  niajt  gelb  toerbe,  oollfommen  trorfnen 
unb  reibt  e3  im  Dörfer  fein. 
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$om  Srandjtrcn. 


JJorfdjnet&en,  Verlegen. 

Uncrläßtid)  ift  e3,  baß  jebe  ^erfon,  welche  bie  ©petfen  jujuberets 
ten  toerftefyt,  aud)  beroanbert  in  ber  $un|t,  biefelben  $u  jerlegen,  fei. 
£)a3  £rand)iren  bei  £afel  ift  jefct  aiemltd)  au3  ber  äftobe  gefommen;  cd 
gefcfytefjt  nur  nod)  Ijier  unb  ba  im  engften  Samifaitfrcife.  2ftan  jiefjt 
e£  fcor,  bic  ©Reifen  in  ber  ftüdpe  Dorfdjneiben  $u  laffen,  unb  eben  beis 
tjalb  muffen  bie  Äöd)e  unb  ®öd)tnncn  fid)  befleißigen,  fdjnefl  unb  fauber 
sorfcfyneiben  3U  lernen.  £)ie  nad)fteljenbe,  furj  gefaßte  Einleitung  mirb 
t)ielleid)t  ba$u  beilragen,  ba3  Erlernen  beä  £rand)iren3  $u  erleichtern, 
unb  bie  beigegebenen  äeicfynungen  merben  Ijoffcntlid)  $um  befferen  33er« 
ftänbniß  biefer  Anleitung  bienen.  Diodj  muß  bemerft  Werben,  baß  man 
3  um  £rand)tren  einer  großen  ftarfen  ©abel  unb  eines  ftarfen,  fpifcen, 
ettoaS  biegfamen,  redjt  ftarfen  Keffers  bebarf,  unb  baß  man  bicglcifdjs 
fafern,  au£  meldten  bie  SRuäfetn  befielen,  in  ber  9tegcl  ber Oucre nadt) 
burdjfdjneiben  muß. 

1.  Stoaftteef  (SRinbetBraten). 
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Dom  fcrimdffrtft. 


$)en  in  ber  beigegebenen  Segnung  mit  bcm  gilet  (Senbenbraten, 
Sftürbebratcn)  nad)  oben  liegenben  Sftinberbraten  trandjirt  man,  inbem 
man,  bag  Keffer  bei  A  einfefccnb,  juerft  längg  beg  9ftücfgratcg  big  B, 
ober  nur  fo  weit,  roie  man  bag  gilet  fdjnciben  miß,  einen  tiefen  ©ins 
fdmitt  big  auf  bic$nod)en  madjt;  bann  fdjneibet  man,  bei  1  anfangenb, 
bag  gilet  querburd)  in  nid)t  $u  biefe  (Sdjeiben,  mad)t  hierauf  einen  Sans 
genfdmitt  oon  C  big  D,  fefct  bag  äfteffer  roieber  in  bie  Sinie  A — B  ein, 
f  ü^rt  cg  bidjt  auf  ben  flippen  big  ju  bem  (Schnitt  C — D  unb  trennt  auf 
biefe  2öeife  bie  gleifd)fd)eiben  oon  ben  $nod)en.  SD^tt  ber  anberen 
(Seite  beg  Diinberbrateng  (bem  ßontrefttet)  »erfährt  man  ebenfo,  bod) 
mug  man  r)ter  bie  gleifd)fd)ciben,  roeil  fte  größer  augfatlen,  nod)  bünner 
fefmeiben,  alg  auf  ber  giletfeite.  —  ©ine  l;icroon  etroag  abroeidjenbc 
9lrt,  ben  SRinberbraten  toorjufdjneiben,  ift  eg,  roenn  man,.nad)bem  ber 
£ftngenfd)nitt  A — B  gemacht  ift,  ofyne  Sfikitereg  (Sdjeibe  für  @d)eibe 
»on  bem  gleifdjftücf  herunter  fdjneibct  unb  bei  jeber<Sd)eibe  bag  HJceffer, 
roenn  baffelbe  big  auf  ben  ®nod)en  gelangt  ift,  ein  roenig  Itnfg  menbet 
unb  burd)  einen  beinahe  rcageredjten  (Sdntitt  bie  gleifd)fa)cibe  oon  bem 
$nod)en  logtrennt.  2)ie  erfte  <Sd)eibe  roirb  bei  (Seite  gelegt,  n>eil  fte 
trotfen  unb  unanfefynlid)  ift. 

2.  ®fo  ßefriefte*  9tttttetft(et. 


2)ieg  gletfdjftücf  lagt  ftd)  leidet  trand)iren.  SDfom  ffytetoct  juerft 
bie  <Spifce  A  ab  (roeldje  immer  ein  roenig  trocfen.tft,  fei  bag  gilet  aud) 
nod)  fo  faftig  gebraten),  legt  fte  bei  (Seite,  unb  fd)neibet  hierauf  bag 
gilet  querburd)  in  etroag  fa)räge,  md)t  ju  biefe  <Sd)eiben,  roie  eg  auf  bem 
SMlbc  burd)  3^len  angegeben  i(t.  $)en  ßopf  beg  gilet  B,  roeldjer  gatyeg 
gleifcfe  fyat  unb  in  ber  Siegel  mit  gett  burd)road)fen  ift,  fa)neibet  man 
aud)  nid)t  gern  mit  oor. 
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3.  3ltnberfc$ttmttsfiü<L 


2lud)  bieä  ©tücf  tft  leidet  ju  trand)iren.  SDag  (Sa^roanafiüc?  mufj 
in  ber  ®üdje  auf  allen  Seiten  fauber  jugefdmitten  fein ;  ift  e£  mit  fefyr 
toiel  gett  belegt,  fo  fdmeibet  man  einen  Xfyeil  beffclben  rcd)t  glatt  ab. 
2ftan  fdmeibet  ba3  (Sdjnjanjftücf  guerfi  in  bev  üftitte  querburdj,  roie  e3 
auf  ber  3eid)nung  burdj  bie  £inie  A — B  angebeutet  ift,  unb  tfyeilt  e3  in 
bie  8tÜ<fe  C  unb  D.  5)a3  @tücf  D  f?at  baS  jartefte  gleifay,  mau 
fdjneibet  e3  beätyalb  $uerft  unb  jtoar  ber  $änge  nad)  in  bie  burdj  bie 
Sailen  1 — 9  bejeidmeten  <Sd)eiben.  $)aS  ©tücf  C  fdmeibet  man  ber 
Ouere  nadj  fcon  10—20  in  @d)ciben.  3ft  ba3  gleifdjftücf  groß,  fo 
tfyeilt  man  biefcon  bem@tü<fe  C  gefdmittenen  @d;eiben  burdj  ben@dmitt 
E — F  in  jroct  Steile. 


4.  (Sine  Äalböf eule. 


464  Dom  $r<m4rtr*tt. 

3ucrfl  fdmeibet  man  oon  bcr  $cule  baä  mit  A  bezeichnete  ©tücf 
herauf  unb  legt  baffelbe,  meil  e3  febnidjt  ift,  bei  <Sctte.  Run  fc^neibet 
man  mit  bem  fdjrä'g  nad)  bem  5lu3fd)nitt  gehaltenen  ätteffer  bie  mit  B 
bc$eidmete  obere  gro§c  9iu§  in  bie  auf  bem  Sßtlbc  mit  1,  2,  3  u.  f.  tt). 
bezeichneten  (Sdjeibcn  unb  ^erlegt  bann  bie  £ljdtc  C  unb  D  in  bie  burd) 
©tridjc  angebeuteten  (Scheiben.  $öenn  e3  nöthig  ift,  auch  bie  untere 
©eite  ber  ®eule  3U  ^erlegen,  fo  nxnbet  man  bie  föeute  um  unb  fdjneibet 
bie  ©Reiben  ebenfalls  in  bcr  Ridjtung  nad)  bem  ©ein  §ix\.  (Soll  bie 
^albafeule  ir)rc  oortge  ©eftatt  mieber  erhalten,  fo  legt  man  bie  abges 
jdmittenen  (Sdjeiben  nad)  ihrer  Reihenfolge  auf  eine  heifje  (Sdmffel  unb 
legt  fk,  nad)bem  baS  Irandjiren  beenbigt  ift,  in  ihrer  Orbnung  mieber 
an  ben  Knochen,  mobei  man  fd)neÜ  oerfahren  muß,  bamit  ber  ©raten 
nidjt  erfalte. —  3ft  bie^alb^feule  nur  flein,  fo  fdmeibet  man  bie  <&d)tu 
ben  nicht  auf  bie  3£eife,  mtc  cä  auf  bem  23ilbc  burch  bie  3a^en  1 — 10 
angegeben,  fonbern  über  bie  gange  ©reite  ber  großen  Ru§  B  hinweg, 
ttne  e3  burch  bie3al)len  11 — 17  bezeichnet  ift. —  SBilbfeulen,  ©djtnfen 
unb  «gammelfculen  ioerben  auf  gleite  SÖöeife  tranchut. 


5*  ©in  $trfdj$temer* 


Racbbem  man  am  §irfd)jiemer  juerft  einen  tiefen  £d'ngenfchnitt 
big  auf  bie  Rippen  ba§  Dttitfgrat  entlaug  Oon  A — B  gemadjt  h^t,  fchnets 
bet  man  baä  gletfd)  (bei  A  anfangenb)  in  etma£  fct)räge  ©Reiben ,  toie 
eä  auf  ber  3eicr)nun^  burd)  Linien  angebeutet  ift,  fefct  baS  Keffer  in 
ben  (5infd;nitt  A — B  ein,  führt  eS,  inbem  man  eä  feft  gegen  bie  baruns 
terliegenben  Rippen  brütft,  biä  ju  ber  Sinie  C — D  hinburd)  unb  trennt 
auf  bicfeSßeifc  bie  glcijd)jd)ciben  oon  bem  Knochen.  äftan  fantt  übrigeng 
auch,  nad)bem  ber  (Schnitt  A — B  gemacht  tjt,  (Scheibe  für  (Scheibe  oon 
bem  §irfd)$iemer  loSfdmei&cn ;  man  mujj  jeboct)  bann  bei  jebem  (Schnitt, 
fotoie  baS  SJceffer  bis  auf  ben  ®nod)en  gebrungen  ift,  baffelbe  toagerecht 
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tt>enben  unb  burd)  einen  wageredjtcu  @d)nitt  bie  §lcifd)fa^eibe  oon  beut 
Änodjen  trennen.  —  2ftan  legt  bie  gletfd) fdjeiben  in  guter  Orbnung  auf 
eine  warme  ©d)üffel  unb  lägt  ftc  herumreiten.  Sßirb  ber  §trfdf)gtemer 
in  ber  ®üd)e  ^erlegt,  fo  fct)netbet  man  bie  ganzen  2Jcu§feln  fcon  ben 
Änodjen  lo£,  3erlegt  fic  in  fdjragcSri^eiben,  legt  biefe  nacr)  Ujrer  föttytnz 
folge  wieber  an  ben  ftnodjen,  fo  baß  ber  23raten  feine  vorige  ©eftalt 
tt>ieber  erhält,  unb  fefct  ifyn  auf  furje  %iit  lieber  in  ben  Warmen  Ofen. 
3m  9lugenblicfe,  tt>o  ber  ©raten  auf  bie  £afel  getragen  werben  foH, 
übergießt  man  i^n  mit  etwas  ftebenbfyetßer  53raten-3ü3.  —  5luf  gleite 
2öcife  trandjirt  man  einen  9t e^ Riemer,  einen  $alb3?  ober  Qant* 
melrücf  en. 


6.  @in  §afc. 


@ewötynlid)  wirb  ber  gebratene  £afe  in  ber  ftüdje  jerlegt.  3fl 
ber  ©afe  fe^r  groß,  fo  trandjirt  man  ben  dürfen  beffelben  wie  einen 
SRefoiemer;  oon  ben  beulen  beS  £>afen  fdjneibet  man  bie  großen  9Jhi3* 
fein  lo3  unb  ^erlegt  biefe  in  mehrere  ®d)eiben.  —  kleinere  §afen  $ers 
legt  man  auf  eine  anbere  2öeife  unb  bebient  fid)  baju  eincS  ftarfen 
djenmefferS  unb  eine!  §arfmeffer6.  üftan  nimmt  ba£  Äüdjenmeffer  in 
bie  Itnfe  §anb,  $ält  bie  ©dmeibe  beffelben  fenfredjt  auf  bie  ju  burdjs 
fymenbe  ©teile  unb  fdjlägt  bann  mit  bem  SRüden  be3  in  bie  red)te£anb 
genommenen  §acfmeffcr3  ftarf  auf  ben  dürfen  be3  $üd)cmueffcr3,  mos 
burd)  bie  ©tücfe  glatt  getrennt  werben.  —  Sftadjbem  man  ben  $u  jerles 
genben  #afen  auf  ein  ftarf eg  ®üd)cnbret  gelegt  fyat ,  trennt  man  $uerft 
auf  bie  oben  angegebene  2Betfe  bie  beulen  toon  bem  Ütücfen,  tljetlt  bann 
jebc  fteule  je  nad)  ber  ©röße  beä  §afen  in  3 — 4@tücfe  unb  benSftücfen 
in  6—8  Stüde  unb  legt  biefe  auf  einer  <5d)üffcl  wieber  paffenb  $u* 
fammen. 
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7.  gilt  Äapattn. 

Fig.  7. 


33eim  ^erlegen  beg  f  a&aung  (5p  man  juerft  bic  beulen  oon  ber 
©ruft,  inbem  man  bie  in  bie  linfc  §anb  genommene  ©abet  oben  in 
bie  Äeute  ftt<$t,  unb  bag  Keffer  bei  A  Jtoifäen  33ruft  unb  fteule  eins 
fefeenb,  einen  @dmüt  big  $u  bem  2öirbel,  ber  ficf>  auf  ber  inneren  ©cite 
ber  ßeule  an  ber  auf  ber  beigegebenen  3cicbnung  gig.  7  mit  B  bc^eid); 
neten  ©teüe  befinbet,  füfyrt.  Sftun  jiefyt  man  mit  ber  ®abel  bie  teule 
oon  ber  99ruft  ab,  burcf)fc§neibet  ben  3öirbel  unb  trennt  burd;  einen 
Unterfdmitt  bie  ßeule  ooflenbg  Oom  Körper,  ©inb  auf  biefe  Sßetfc 
beibe  beulen  loggclöft,  fo  macfyt  man  einen  oom  23ruftf nodjen  fdjrag  ab? 
laufenben  ©dmitt  oon  bem  gtügel  D  big  jur  SBruftfpifce  C ,  burd>fd>nei; 
bet  bag  gtügclgclcn!  unb  verfahrt  mit  ber  anberen  @cite  ber  SBruft 
ebenfo.  Sftan  tyat  nun  ben  Äapaun  in  2  glügclftücfe,  1  mittlereg  SBrufb 
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ftücf  unb  2  Acuten  jerlegt,  roie  bieje  (Stücfe  auf  ber  oben  beftnblicfyeu 
geidmung  §ig.  7a  mit  1,  2,  3,  4  unb  5  bc^etc^net  fiub.  2)ie  glügets 
ftücfc  fdjnetbct  man  nad)  ^Belieben  ber  Sange  ober  ber,  Ouerc  nad)  in 
2 — 3  £t)eile;  ba3  mittlere  93ruftftücf  trennt  man  burdj  einige  ©djnitte 
oon  ben  9iipj>en  unb  oom  Dtücfen  unb  fdjneibct  e3,  wenn  e3  groß  ift, 
querburd)  in  2  (Stüde ;  bie  Äculen  jdmeibet  man  burdj  baS  @elenf  E  in 
2  Steile.  —  ©rofce  junge  £>üt)ner  jerlegt  man  ebenfo,  roic  ben 
Äapaun,  jeboet)  jerfcfyneibet  man  bie  glügelftücfe,  ba3  mittlere  Krufts 
ftücf  unb  bie  beulen  nid)t  nodjmalä,  roie  beim  Kapaun.  —  kleine 
junge§üljnerunb  Stauben  fdmeibet  man  ber  Sänge  nad)  in  2  ©tue*  e. 
—  (Sin  gafan  mirb  glcid)  bem  Kapaun  trand)irt.  9cebt}ütyncr  unb 
SSatbfönepfen  werben  je  nad)  it)rer  ©rbfce  ber  Sange  nad)  in  3—5 
(Stüde  gefdmitten. 

8.  ®iti  ^utet. 

Fig.  8. 


$tan  Iftft  oom  $uter  juerfr  bie  beulen  lo3,  mie  e3  oben  beim 
Kapaun  angegeben  tft,  burd)fd)neibet  fie  im  Oeleuf  unb  tljeilt  fk  in 
2  (Stüde:  ba3  23einftüd  unb  baä  eigentliche  $eulcnftüd.  $om  23eins 
ftücf  fdmeiDct  man  ba3  auf  ber  3ci°)nung  mit  A  bejeidmetc  ©tücf  ab ; 
ber  übrige  £t)eil  beä  SBeineä  roirb  wegen  ber  oielen  barin  beftnblidjcn 
(Seimen  nid)t  feroirt.  S3on  bem  anberen,  mit  B  be$eid)netcn  £l)eite  ber 
Äeule  fdjneibct  man  burdj  fdjrage  (Sdjnitte  3  —4  ©tücfe.  9hm  maa)t 
man  oon  ber  23ruftfpi^e  C  ben  Skuftfnodjcn  entlang  einen  tiefen  (Sdjnitt 
bid  jum  gtügelgelcnf  D,  burd)fd)tteibet  lefctereä  unb  jerlegt  atäbann  bie 
23ruft  in  fdjra'ge  (Sdjeiben,  inbem  man  beim  glügel  anfängt  unb  bei 
jebem  (Sdjnitte  baä  üfteffer  beinahe  wageredjt  roenbet,  fobalb  e3  bieSRips 
pen  berührt.    (Sbcnfo  jerlegt  man  bie  anbere  (Seite  ber  33ruft.  23ci  ges 
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füllten  Sutern  muß  man  bcn  mit  güllfel  gefüllten  Kropf  hcrauSfchnets 
ben,  ehe  man  ba3  £ranchiren  ber  ©ruft  beginnt.  2)aS  güUfel  toirb 
ebenfalls  in  ©Reiben  gefchnitten. 


SBcnn  fcaä  äftahl  oorüber  ift,  glaubt  ber  SQcagen,  baß  eg  nod)  ir; 
genb  eines  ©cbluffeä  bebürfe,  eine»  freunblidjcn  Vermittlern,  ber  bie 
2Biberfprüd)c  bedinge,  meldte  thetlä  bie  ©petfen,  ober  auch,  luenn  eine 
befonbere  SSerantaffung  mar,  ber  SBein,  hervorgerufen  haben  fönnen. 
©o  jum  ©d)luffe  cineg  Kod;bud)e3  bürfte  e£  am  Sßlafcc  erfahrnen,  roemt 
aud)  ber  funftgcred)ten  ^Bereitung  be£ 

0 

Kaffee's 

eine  befonbere  5lb^aublung  gemibmet  roirb.  £>ie  Bereitung  biefeS  ebs 
len,  aromatifdjen,  bie  SebenSgeifter  ermeefenben  ©etränfeg  liegt  noch 
feljr  im  Birgen.  2Benige  wiffen,  roaS  burd)  ?unftgered)te  SBefyanblung 
o(me  fonberlidjcu  $lufroanb  toon  Soften  unb  £>nt  au8  ber  arabifdjen 
ober  inbifdjen  53ol)ne  für  ein  genußreicher  £ran¥  bereitet  toerben  !ann! 
30kn  hfllt  fid)  ^er  Bereitung  ju  fehr  an  ben  2lu3brucf  „Kaffee? 
fodjen",  unb  laßt  e3  gan$  unbeachtet,  baß  ber  Kaffee  nidjt  gefod)t,  fon= 
berti  mir  filtrirt  werben  barf.  —  3Bie  9lUe3  in  biefem  Sudje  auf 
(Erfahrung  unb  Prüfung  beruht,  fo  ift  aud)  nachftehcnbe  Shttoeifwifi  nur 
barauf  begrünbet,  unb  mir  empfehlen  biejclbe  allen  grauen  unb  Köchin* 
neu  gur  forgfamen  SBeadjtuug. 

2Ba3  bie  28ahl  ber  Kaffeebohnen  betrifft,  fo  ift  e3  burdjauS  nicht 
gleichgültig,  rt?etcr)e  ©orte  Kaffeebohnen  man  3itr  93eveitung  beS  ©es 
tränfeg  nimmt,  (Sine  23etrad)hmg  oerfd)tebencr,  r)au^t{cict)licl)  bei  und 
in  ben  Apanbel  fommenber  Kaffeeforten  roirb  bieg  betätigen. 

©et  ÜRof^a-Äaffee  nimmt  ben  erften  9fang  ein.  £>erfelbe 
übertrifft  an  5lroma  alle  anberen  ©orten,  ücrliert  jebod)  leiber  beim 
Soften  einen  großen  Xtyil  feiner  Kraft.  SDer  SftofljasKaffce  fommt 
feiten  dct)t  in  ben  §anbel  unb  nur  bei  anerfannt  rechtlichen  Kauflcuten 
finbet  man  ihn  unocrmtfd)t;  er  befteht  au3  flcinen,  faft  runben  unb 
meiftentheitS  noch  in  ihren  §ülfen  beftnblidjen  lohnen,  ficht  fchr  um 
fauber  au3,  ift  leidet  unb  in  rohem  3uftanbe  faft  gerudjloä,  ha*  eine 
balb  gelbbraune,  balb  blaßgelbe,  auch  grünlid)e  Jarbe  unb  ijt  mit  Q&U 
fen  unb  S3röcfelct)en  untermengt,  bie  man  nid)t  aullefen  barf,  roctl  ber 
Kaffee  fonft  einen  tytil  fetner  ©üte  verliert. 

$et  W$tttatque=ßaffee*  ©3  giebt  oon  biefem  Kaffee  2  ©orten; 
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bie  eine:  „£)er  orbinäre  Martinique",  mit  gelbltchgrünen,  mittelgroßen 
Bohnen;  bie  anbere:  „$>cr  feine  Martinique",  mit  fleinen,  fdjön  grünen 
Bohnen.  2)ie  Bohnen  beiber  ©orten  finb  ftetä  mit  einem  ^ciutcfjcn  oon 
grauttdjcm  ©ilberfd)immer  überwogen.  Gin  groger  Zfycii  feinet  2lroma3 
geht  beim  ©rennen  biefeS  Sfaffee^  verloren,  Wogegen  er  unter  alten 
Raffeeforten  bic  meifte  Rraft  behält.  Kenner  wollen  behaupten,  baß  ber 
2ftartinique;®affee  toor  allen  anbeten  ©orten  am  em^fänglia)ftcn  für  alle 
fd^ted)tc  fünfte  unb  ©erüdje  fei,  meiere  bem  beim  Soften  be3  Raffee'iS 
angewanbten  Brennmaterial  entfieigen,  unb  fla)  biefelben  am  leid;teften 
aneigne. 

£>er  SBoutfcon^affee.  Bon  biefem  hat  man  brei  ©orten:  ben 
„orbinäven  Bourbon",  mit  großen,  weißlichen  Bohnen;  ben  „golbgelben 
Bourbon",  mit  mittelgroßen  gelblichen  Bohnen,  unb  ben  „Keinen  Bours 
bon  "/  ber  fleine  bunfelgrüne,  beinahe  runbe  Botmen  hat*  $)er  Bours 
bon^affee  ift  reidjer  an  9lroma,  alä  ber  Martinique,  fommt  ihm  aber 
an  $raft  uid)t  gletd). 

£)er  ®t.  Domingo«  ober  §opti^affeef  im  OTgcmemen ges 
ring  gefchäfct,  weil  fein  s2lu3[ehcn  nid)t  baä  befte  ift,  inbem  er  au§  jiems 
lid)  großen,  fdnnufcigcn  weißlichen,  auch  hellgrünen  unb  gelblichen  Bol)s 
nen  befteht,  bie  mit  hülfen,  fd)War$en  unb  fchimmcligen  ©tüddjen  uns 
termifd;t  finb,  unb  roh  9a«j  ^ne  3lroma  ift,  liefert  bennodj  ein  fet)r  gus 
te§  ©etränf ,  weil  er  beim  Brennen  nid)t  siel  $raft  verliert  unb  mehr 
Utoma  bewahrt,  at3  alle  anbern  Raffeeforten.  £)ie  hellgrüne  ©orte  ift 
bie  befte. 

S)er  Saba-Äaffee  befteht  au«  länglidjo&alcn,  mittelgroßen  SBor>= 
neu  fcon  fal;lgclber,  aud;  grüner  ober  braungelbcr  garte,  bie  roh  fe^r 
Wenig  5lroma  haben.  £)a  bie  3ar?a;Bohne  fehr  weid)  ift,  läßt  fk  fxdt) 
leidjt  rßften.  $)er  3atoas®affce  l;at  fehr  roenig  $raft,  bewahrt  aber  beim 
TOften  toiel  5lroma.  llnoermifcht  liefert  er  fein  befonberä  angenehme^ 
©etränf.  SDer  ($l)eribons  unb  3acatna;$affec  finb  3aöa=©orten ;  lefctes 
rer  ift  ber  befte. 

$)ie  §at>anna-  ober  6u6a«£affeeüo{me  ift  mittelgroß  unb 

ton  fcerfa)iebcner  garbe;  man  finbet  grüulid;e,  blaßgelbe  unb  weißliche 
Bohnen,  tiefer  Kaffee  hat  wenig,  aber  fcharfeg  unb  angenel)mc3  Siros 
ma  unb  ift  fräftig. 

$>ec  ©uabeloupe^affee,  mit  graultd;  grünen  Bohnen  r>on  res 
gelmäßigcr,  länglicher  ©eftalt,  jeichnet  ftd;  burd)  geinheit  unb  ©tärfe 
im  ©eruch  unb  ©efehmaef  au3. 

3lußer  ben  hier  genannten  fommeu  bei  uns  nod)  ttiele  anbere  ©or= 
ten  Kaffee  im  £>anbel  oor,  23.:  2)er  ©urinants ,  (Seeons,  Sßortoricos, 
Galenites,  Brafils,  Sa  ©uatjras,  2)emerart)=,  ©umatras,  Manitlas,  Gas 
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racaSs  u.  f.  w.  Kaffee.  Von  ben  hier  julcfct  angeführten  Sorten  gtebt 
man  bem  Surinam  ben  Vorzug. 

2öcnn  man  bie  (£igenfa>ift  ber  oben  genannten  Kaffeeforten  in  23c= 
treff  ihrer  Kraft  unb  ir)rc3  Aromas  in  Vetracht  nimmt,  fo  liegt  mofyl 
fcr)r  nahe,  baß  man,  um  baS  ©etränf  foWofjl  fräftig  als  aromatifd)  be= 
reiten  ju  rönnen,  oerfdjiebeue  Kaffeeforten,  oon  benen  bie  eine  mehr  Kraft 
als  $lroma,  bie  anbere  umgefefyrt  oiel  2lroma  unb  wenig  Kraft  r)at,  mit; 
einauber  oermifdjen  muß.  Einige  ton  Zennern  als  gut  empfohlene  Wlu 
fcr)ungen  fmb  folgenbe: 

1)  3u  1  $funb  Domingo  1  $funb  9^of^a. 

2)  3u  1  $funb  ÜKofha  J  <ßfunb  Domingo  unb  i  $funb  ©ourbon. 

3)  3u  1  «Pfunb  2Tiartintque  £  «Pfunb  SWotya  unb  \  $funb  ®o* 
mtngo. 

2)a  einige  Sorten  ber  Kaffeebohnen  härter  unb  fernster  jtrfb,  all 
anbere,  unb  fich  beim  ©rennen  fernerer  braunen,  als  bie  weichen  unb 
troefenen  Sorten,  fo  thut  man  wohl,  jebe  Sorte  für  ftd)  $u  brennen; 
nad)  bem  3Serfüt)len  ber  gebrannten  Söohnen  Oermenge  mau  bie  oerfcr)ie; 
benen  Sorten  innig  mit  einanber.  $>aS  ©rennen  ober  SRöften  beS  Kafs 
fee'S  ift  einer  ber  wichtigften  Sßroceffe  ber  Kaffeebereitung.  Viele  be* 
hausten,  baß,  um  baS  ©etränf  wohlfchmecfenber  bereiten  ju  tonnen,  bie 
Kaffeebohnen  geWafdjen  werben  müffen,  unb  auch  &er  ^hcm^cr  &crr 
®robe  auö  £annooer,  ber  mit  feiner  KaffeeberettungS;sIftethobe  in  t>tc= 
len  §auptftäbten  Öffentlid)  aufgetreten  ift,  madjt  baS  3Safchen  ber  Kaffees 
bolmen  ju  einer  wcfentlidjen  Vebingung  feinet  Verfahrens,  burd)  weis 
cfyeS  atterbingS  ein  ausgezeichnetes  ©etränf  erhielt  wirb.  —  9ftan  was 
fdje  alfo  bie  Kaffeebohnen  zweimal  in  lauwarmem,  ja  nicht  heißem  2öaffer, 
thue  fle  jum  Abtropfen  in  einen  ©urchfdjlag ,  breite  fte  bann  auf  einem 
reinen  Xud)e  auS  unb  laffe  fie  abtroefnen.  Sobann  fdjütte  man  fte  in 
bic  Kaffeetrommel,  bie  faum  bis  jur  $älfte  mit  Kaffeebohnen  angefüllt 
Werben  barf,  unb  röfte  fie  über  §ol3feuer,  weldjeS  mit  recht  troefenem 
§ol$e  unterhalten  Werben  muß,  ober  nod)  beffer  über  Kohlenfeuer,  unter 
fortwa'hrenb  gtctdmtäßigem,  Weber  31t  fdmellem  nod;  $u  langfamem 
SDrehen  ber  Trommel  3U  fd)5ner  bunfeljimmetbrauner  garbe.  hierbei 
muß  nad)  Verlauf  oon  etwa  fünf  Minuten  bie  Strommet  sunt  erften 
SDtale  00m  geuer  genommen  unb  (tat!  gcfchüttclt  Werben,  um  burd)  baS 
2>urchetnanberWerfen  ber  ©ofmen  eine  gleichmäßige  gärbung  berfelben 
ju  bewirten.  £)ieS  Abnehmen  00m  geuer  unb  Schütteln  ber  Trommel 
muß  oon^eit  ju3cit  wieberholt,  babei  aud)  ber  Schieber  ber  Trommel 
auf  einen  Slugenblicf  geöffnet  werben,  bamit  ber  00m  Kaffee  entwicfeltc 
feuchte  2>ampf  entweihen  fann.  93emer?t  man  nun ,  baß  fid)  oon  bem 
Kaffee  ein  bunfler  unb  ftarf  rtedjenber  £>ampf  entwicfclt,  unb  fängt  ber 
Kaffee  an,  leife  ju  fniftern,  WaS  ein  Seiten  ift,  baß  ber  9töfhmgSproceß 
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feinem  (£nbe  naht,  fo  neunte  man  bie  Trommel  oom  geuer,  fc^u>inge  fte 
nodj  einige  $(ugenbli<fc,  öffne  ben  ©Riebet,  laffe  ben  £>ampf  entweihen 
unb  fc^c,  ob  bie  Sonnen  bie  gewünfchte  braune  garbe  angenommen 
Ben.  ©inb  fte  nod;  ^eKjimmetfaröen,  fo  bringe  man  bie  irommel  wies 
ber  über  ba3  gener ;  ftnb  fte  aber  beinahe  braun  genug ,  fo  oerfdjließe 
man  bie  Trommel  wieber  unb  laffe  ftc  unter  ftetem  (Schütteln  nodj  fo 
lange  barin,  btö  fte  ^tureia^enb  gebraunt  ftnb.  9Jcan  fchütte  nun  bie 
SBotynen  rafdj  auf  eine  große  ©djüffel  unb  breite  fte  fogleid)  mit  einem 
geruchlofen  Söffet  auSeinanber,  bamit  fte  nid)t  nadjröften.  @inb  bie 
Kaffeebohnen  abgefüllt,  fo  ttyue  man  fte  in  reine  ®cfäße,  am  beften  in 
@la8flaf<hen  mit  weitem  £>alfe,  Oerfchließe  biefelbeu  mit  genau  paffen? 
ben  ©töpfeln  unb  oetwahre  fte  an  einem  troefenen  Orte. 

SÖcim  ©ebraudje  werben  nun,  je  nach  ben  Slnfprüdjen,  Weld)e  man 
tjin  fichtlich  ber  ©tärfe  beä  ©etränfeS  madjt,  auf  jebe  nicht  ju  große 
iaffe  ^ — 1  Sotfy  Kaffeebohnen  in  einer  Sftühle  in  ein  feinet  $uloer  ums 
gcwanbelt,  weichet  man  entWeber  in  ben  gtltrirfacf  oon  23ard)ent  (ber 
unmittelbar  oor  bem  ©ebraud)e  erft  noch  einmal  in  3Gßaffer  auägefpült, 
fonft  aber  auch  feljr  rein  gehalten  werben  muß) ,  ober  in  ein  mit  gließ= 
papier  aufgelegtem  Kaffeefteb  t^ut  unb  fogleid)  mit  etmaä  Sßaffer,  weis 
d)e8  im  ootten  ©teben  fein  muß,  übergießt  äftan  beefe  nach  gesehenem 
Slufguffe  ben  Kaffee  mit  einem  paffenöen  £>ecfel  f eft  ju  unb  wieberhole 
ben  Aufguß  in  etwaä  größerem  2ttaße  fo  oft,  bi£  bie  nötige  Duanttta't 
Kaffee  ftltrirt  tft.  SKun  beefe  man  ben  Kaffee  feft  $u  unb  ethtfee  il)n  furj 
»or  bem  Auftragen  über  bem  geuer,  bijg  fld>  am  9ftanbe  be£  ©efa'ßeS 
ein  fleiner,  weißer  ©aum  bilbet,  laffe  ihn  aber  ja  nicht  fodjen,  Weil  fonft 
fein  2lroma  ft$  t>  er  flüchtigen  Würbe,  9?och  beffer  ift  e3,  ben  Kaffee  im 
fcafferbabe  ^cig  ju  machen. 

5ln  oielen  Orten  mifc^t  man  unter  ba3  Kaffeepuloer  (Sichorie  unb 
meint  bamit  ben  Kaffee  ju  oerbeffern.  %n  SntenfUa't  ber  garbe  ge= 
Winnt  ber  Kaffee  freilich  burdj  ben  gufafe  ber  (Sichoric,  aber  eine  recht 
bunf  elbraune  garbe  ift  teinedftege*  ein  SBenoeid  ber©üte  beS  ©etranfeS 
unb  bem  Kenner  flößt  bie  bunfele  garbe  beffelben  fdwn  SDcißtrauen  ein. 
Kaffee,  oon  wenig  lohnen  bereitet,  fann  natürlich  nicht  bie  braune 
garbe  haben,  Welche  baffelbc  ©etra'nf  hat,  Wenn  mehr  lohnen  baju  ges 
nommen  Werben,  jebod)  liefert  fd;on  ein  ^al6eö  Seth  Kaffeebohnen  für 
jebe  nicht  große  £affe  einen  hinreidjenb  bunfeln  Aufguß.  Sttan  foUte 
fdwn  auä  biätetifdjen  föücfftchten  bie  Zichorie  au3  ber  Kaffeefüche  ber 
^erfonen  oerbannen,  Welche  hinreichenbe  Littel  haben,  um  bieg  ©urros 
gat  entbehren  jufönnen,  benn  e3  ift  befannt,  baß  bie  (Sidjorie  baä 
SBlut  erhi^t  unb  bei  anbauernbem  ©enuffe  bie  33eranlaffung  ju  oieleu 
Kranfheiten  ift,  beren  Urfache  man  in  allerlei  anberen  fingen,  nur 
nicht  in  bem  ©enuffe  ber  ßieborie  fudt)t. 
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53on  ßljemifetn  roirb  empfohlen,  gum  Aufguß  beä  KaffeepuloerS 
fiebenbe3  Söaffer  anautoenben,  roeldjem  auf  bie  £affe  1  ©ran  (etroa 
erbfengroß)  boppelteä  fohlenfaureS  Patron  ^ugcfefct  ift,  bamit  ber  5lufs 
gufj  concentrirtcr  unb  toofylf^metfenber  toerbe. 

3ur  bequemen  ltebetft$t  frettett  ttnt  feie  $ftiiptpunfte 
bcö  ebigett  SBerfabrettd  biet  furg  gufammett. 

1)  £)ie  SBoljnen  muffen  $n>eimal  in  lauwarmem  Söaffer  ges 
ioafdjen,  bann  in  einen  $)ura)fd;lag  getrau  unb  auf  einem 
reinen  £ud)c  ausgebreitet  getroefnet  ttnrben. 

2)  $)ie  Kaffeebohnen  tr)ut  man  in  eine  Kaffeetrommel,  weldje  jebodj 
faum  big  jur  £>älfte  gefüllt  ioerben  barf.  Sflan  röftet  fie 
über  geucr,  U)eld)e3  mit  tro (feuern  £>ol$e  unterhalten  roerben 
muß,  ober,  nod)  beffer,  über  Koljlcnfeuer,  unb  breljt  babei  bie 
Trommel  egal,  bod)  toeber  gu  langfam,  nod^  $u  fdmell. 

3)  9caa>  etn?a  5  Minuten  nimmt  man  bie  Trommel  com  geuer  unb 
fdjüttelt  ftc  ftarf ;  babei  muß  auf  einen  $lugenbltcf  ber  (Schieber 
geöffnet  tterben.  2)ie3  Abnehmen,  @d)ütteln  unb  Oeffnen  ber 
Trommel  tütebcrt)oIt  man  mehrere  SKale. 

4)  (Sntmicfelt  ber  Kaffee  einen  bunfeln,  ftarl  riedjenben  2)ampf, 
fängt  er  au  leife  gu  fniftem,  unb  i)at  er  eine  fdjöhe  bunfel? 
3  im  mtbraune  garbe,  fo  fluttet  man  bie  Sonnen  rafdj  auf 
eine  große  ©Rüffel,  breitet  fic  fogleidj  mit  einem  reinen  Söffel 
auSeinanber,  unb  t^ut  fic,  abgefüllt,  in  eine  @la3flafa)e,  bic 
man  feft  oerjajließt. 

5)  3«  einer  mäßiggroßen  £affe  nimmt  man  \— 1  Soth  Kaffees 
botynen,  mad)t  fic  ju  feinem  $ulo er,  unb  tfyut  bieg  in  einen 
gittrirfaef  oon  2krd)ent  ober  gließpapier.  9#an  übergießt  baä 
Kaffeepuloer  fogleia)  mit  etwa 3  Üöaffer,  h>ela)e3  im  o ollen 
©ieben  fein  muß,  beeft  bann  ben  Kaffee  fcftju,  unb  nries 
bertyolt  ben  Slufguß  nod)  einige  Sftale  in  ctn>aä  größerer  Ouans 
titfit.  SDann  bedft  man  ben  Kaffee  feft  ju ,  erhi&t  il;n  oor  bem 
Auftragen  fo  lange,  big  am  Sftanbe  beä  ©efäßeS  ein  fleiner 
toeißer  ®aum  fta)  jeigt,  läßt  it)n  aber  ja  nid)t  fod>en. 
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*    gefdjmorte  142 

martnirt  mit  farcirten 
©urfen  143 
Hammelfcbulter,  gefüllte  146 
Hammelfieat«  146 
Hammeljungen  113 

*  ©ratin  ton  148 
$af$ee,  Ciroquctte«  ton  54 
Hafcbee  ton  Hammelbraten  143 

ton  Kalbsbraten  133 
Hafdjircn  8 

Hafelbubn,  aebrateneS  IM 
Hafelnufc(£reme  a  la  Bavaroise  352 
Hafelnufr©efrorne«  413 
Hafenbraten  163 
£afen-(£otelette8  164 
Haje  en  civet  164 
Hafentlein  165 
Hafen,  Ätop«  ton  164 
Hafenf  neben  165 
Hafen^afkte,  falte  268 
Hafen,  haftete  ton  (»arme)  2£4 
Hedjt  a  la  Bechamel  233 

•>    angefcblagener  234 

auf  bürgerliche  2lrt  gcfocfyt  233 
blaugefod)ter  253. 

>    mit  brauner  öutter  233 

*  gebratener  233 

*  getiefter  234 

*  ©ratin  ton  233 

*  mit  ^eterfUie  unb  Älö^en  233 

*  ©cPffet*  234 

31* 
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3Upljabftffrije$  Kfgijier. 


^cfetiflößc  32 
£efenblinfen  314 
Hefenteig  322 
$efenroaffcln  3M 
$eibel6eer«(£otn^ote  282 
Jeibelbeeren,  eingemachte  482 
$eibelbeer*£altefdjale  89 
§eibelbeer4cu<$en  212 
.$eibelbeer=©ubbe  85 
geringe,  friföe  gebactene  2M 
*     gebratene  245 
getößete  244 

gebactene  93 

gefaljene  gebaefene  243 
=     gebratene  245 
=      an  mariniren  245 

en  papillotes  93 
#ertng«^aftete  2£1 
£ering«bfa'nnd}en  lüS 
§ermg«fa(at  213 
|>ering««<2auce  42 
Himbeeren,  Auflauf  bon  294 
Gombote  Don  282 
§tmbecr^(£remc  a  la  Bavaroise  858 
Himbeeren,  eingemachte  426,  4 
§tmbeer*(Sfflg  450 
Himbeeren,  ©efrorne«  bon  411 

*  ©etec  bon  346.  4 
*©lafur  361 

£tmbeer'Äattefcbale  39 
4>tmbeer*9ftarmelabe  44ö 
§imbeerfaft  436,  431 
|>tmbeer«(§>auce  £4 
Himbeeren«  ©ubbe  83 
^imbeer^-Xarteiette«  392 
^irfcbblatt  160 
4>tr[dt)braten  IM 
£irfö,  (Smtncee  bon  160 
*     ftitet«  ober  «Würbebraten  bon 
lfil 

"    gricanbeauj:  bon  113 

©ranate  bon  160 

$ain  bon  160 
=     falte  ^afkte  bon  232 

©djmorfletfö  bon  161 
#irföfteif$,  Älobö  bon  160 

*  SRagout  bon  lfil 
§irf<$feule,  gefefynorte  159 
^irje^rüden,  fruftirt  15.9 
§irfe  206 

=  jammert  bon  329 
-    SWeblfbeife  bon  812 


£trfe,  mity  313 

*  Tübbing  ton  282 

*  mit  ©djtoeineffeifdj  153 
£o  Hibben  328 
$oflänbi)rf}e  «oauce  41 
£>otlunberbeer=iSubbe  86 
opcUunfccrbliit I>on,  gebadene  341 
$omburger  93rejeln  380 

*       Äud&en  312 
#u$n,  braiftrte«  139 
gebratene«  133 
getonte«  133 
Clroquette«  bon  M 
©atantine  bon  HZ 

*  mit.SRei«  169 
»ertöntes  88 

§ityner  auf  bem  Sftofte  125 

*  gebadene  102 

a  la  Horly  103 
a  la  Villeroi  l£8 
auf  ffitencr  2(rt  10S 
«     *<Soretette*  IM 

*  (Epigramm  bon  123 
=ftarce  18 

gricaffee  bon  170,  123 

*  ©ranate  bon  115 

-  beulen  mit  Fünfen  119 

-  -Slöße  34 

*  9Rabonnaife  oon  113 
«     haftete  (falte)  233 

(roarme)  2üS 
»     -©atat  123 
Bauti  bon  122 

*  *©ubbe  62,  70 
Supreme  bon  122 

£ü§ner,  junge,  mit  SMumenfo^l  123 
mit  (Sjfragon  IM 
mit  gefülltem  Äobffalat 
170 

mit  (Stachelbeeren  170 
Rümmer  ju  foetyen  213 
^Ragout  212. 
=©alat  233 
*<2>auce  49 

Sofytnniebeeren,  bereifte  833 

■  <5omj>otc  bon  282 

*  eingemachte  427,  435 

3o$anni«beer«©eIee  439 
*£u$cn  893 
BJtormelabe  440 
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3o$anni«beer*<Saft  436,  433 

=      »SBein  455 
Sslönbiföe«  2ftoo8  452 

«♦ 

Kabeljau  248 

gratinirter  248 
Kaffee  468 

*  gefrorner  4M 

*  Creme  k  la  Bavaroise  312 

*  ©efrorneS  bon  413 

*  =©latar  8_£i 
-    *&u<$en  aifi 

Äalbfkifd),  stampfte«  125 

©ranate  Don  153 

mit  £abern*€?auce  129 

Älob«  bon  180 

Älöjje  bon  23 

mit  SDlajoran  129 

*Pajlete  bon  259 

mit  föei«  180 

-Schnitte  121 

*®uppt  62,  14 
Äalb,  gricanbeaujr  125,  126 

*  woulcttcS  bon  132 
ÄatbSbraten,  ©(anquette  bon  IM 

#aföee  öcn  128 
SRagout  bon  182,  IIS 
mit  @abne  141 
jtafttoftlift,  ftricaffee  bon  128^  129 
gefüllte  121 
geiebmorte  12Z 
Äalbg=£oteiette8  130 

gebaefte  180 
getiefte  131 
fauthrtc  131 

ÄalbSfüfje  181 

gebadent  IM 
©clee  bon  848 
äalbsgetyime  182 

gebaefene  105 
SWabonnaift  131 
ÄalbSaefölinge  135 
Äatbefeule  k  la  Bechamel  124 

angeflogene  12fi 
Äalbsfobf  131 
Kalbsleber,  gebratene  las 
•      gefömortt  188 

gefc^nitten  unb  gefdjmort 
140 

(Srebinette«  ton  140 


Kalbsleber,  ^ubbmg  ton  290,  291 

=©$mtten  189 
Äalbsmildj  185 

k  la  Villeroi  IM 

*  (£roquette8  bon  94 
Ii  im  9  ramm  toon  136 
©ratin  bon  186 

ÄalbSnteren  141 

*  fautirte  141 
KalbS-SRoulette«  182 
Kalberücfen  mit  2Racaroni  125 
Saftafönifeet  132 

Äaibe-tenbron«  k  la  Villeroi  104 
ÄalbSjungen  IM 

k  la  Tartare  Hü 
Ää*lberlungen=<Subbe  62  * 
Kalbaunen,  •<pammet=  148 

SRinber*  128 
Statte         mit  Sttei«  82 
Statte  $ajkten  226,  2J&2 
Äalteföale,  berfdjiebene  87—90 
Kalte  füfje  ©Reifen  327—835 
äabaun,  braiftrter  IM 
farcirter  115 

*  gebratener  IM 
gefönter  lfifi 

*  .  mit  gefülltem  Kebffalat  170 

mit  föeis  1£9 

*  ©alantine  bon  HI 
Kabaunen  in  bteijebn  Sagen  fett  ju 

machen  458 
Kabaunen,  falte  haftete  bon  2££ 
Kai>era=©auce  44 
Karaufeben  242 
KarlSbaber  (Eoffatfd&tn  3M 
Karbfen,  93ier=  2M 

blaugefod?ter  285 

gebaäener  235 

gebflüefter  281 

geröfleter  235 

gefbidter  235 

auf  bolniföe  3trt  236 

mit  rotbem  SBetn  236 
.Kartoffeln  mit  Siebfein  225 

*  k  la  Bechamel  200 
©eignet«  bon  133 

*    (fügt)  339 
5 req nettes  bon  95 
tireu [laben  bon  95 
(Sierfudjen  82£ 
k  la  Figaro  2Ü1 
|U  ftiföen  191 
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Kartoffeln,  gebotene  199 

*  gebratene  IM 
geriebene,  ^3üree  bon  1£9 

*  mit  gering  2Ü0 
KartoffelflSjje  ebne  (Sicr  bereitet  33 

*        $u  ©ubben  83 
Kartoffeln,  SReblfbeife  bon  3öS 
Kartoffel-gWebtfbeife  mit  Käfe  316 
Kartoffelnubeln  225_ 
Kartoffeln  mit  5Koftricfc©auce  1£2 
^eterfilien-  132 
•  iubbing  bon  2ÄS 

*  föeibefucpen  bon  225 

Äarioffelfalat  223 
Kartoffeln,  faure  1ÄI 

*  in  ber  <3$ale  IM 
©trafjburgcr  2flQ 

Kartoffelsuppen  64,  76 
Kaföa  820 

Käfe,  Auflauf  bon  315 

*  gerührter  roeifjer  326 
KSfefäuldjen  841 
Käfetfö&e  32 
Käfefu<bcn  an 

Käfe,  Sier*  825 

*  (sieb*  825 
Kaftomen  213 

=»      m  braten  22 
fiaft an icn  Dreine  a  la  Bavaroise  353 
Kafknien,  2Re$lfbetfe  ton  311 

*  Tübbing  bon  290 
$üree  bon  21ä 

Kaulbarfc  240 
Kerbel  -<5ubbe  65,  Zfi 
Kermesbeerfaft  438 
Kibifceier  100 

Kirnen,  93etgnet8  bon  340 
Kirfäen*(£ombote  280 

0    etngetnadjte  426,  433,  435 

*  Flammeri  bon  319 

*  (SefrorneS  bon  412 
Kirföen-Kaltefcbale  £S 
Kirfdjenfbeife  306 
Kirfötlöße  31 

Ktrf<$fu#en  twn  Hefenteig  317 

mit  ©u&  386 
Kirf<$*3KarmeIabe  440 
Kirfömufj  441 
ttrföfaft  431 
Kirfdjfaucc  53 
KirfA=<Subbe  85 
Kir'dHfcartelette«  892 


Ktrfö.Xorte  390 
Jliarc  &um  Sluebacfen  25 
Klarfodjeu  9 
Älarmebl  9 

Klären  bc«  Wbfelfintnfafte«  345 

De«  SitronenfafteS  314 
Klärung;  K(ärungömittel  22 
Klibbftfö  24S 
KlobS  bon  §aafen  IM 

*  bon  4>irfd?fleif($  160 

*  bon  Äalbfleifcb  130 
bon  9teb  L62 

=     bon  ftinbfleifö  120,  121 

*  bon  ©djhxinefleifcb  153 
Älofe,  großer  ftleifö-  33 
Klößen,  ftleifdjfarce  &u  folgen  Ifi 
JHffg*  Siebfei*  36 

SBärm*  32 
Sintert*  3£ 

bon  Söuefyröeijengrüfce  35 
(Sier*  30 

-  ftleifcfc  33 
gebadtene  Kartoffel  12 

«=     gerührte  ober  Modeln  34 

*  gcroöbnlidje  32 
bon  ©rie«  35 
£efen*  32 
$übner=  34 

*  Kalbfleifcfc  33. 
Kartoffel*  3A  33 
bon  weißem  Käfe  31 
Kirf#=  32 

bon  grünen  Kräutern  33 
Kreb«*  34 
Seber*  33 
äftanbel*  33 

*  SKe^lf,  fleine,  ober  <Sbafcai  33 
SWobn*  330 

MI  Objl  31 
&ei«*  34 

*  ©ago*  36 

-  ©aljnen*  mit  ^armefanfa'fc  311 
faure  31 

@<$nee*  81,  90 
©emmel*  30 

*  ©djroemm*  30 

-  mit  Ebbntian  31 
Kncff«  ober  OueneKe«  9 
Koblrabi  210 
Kohlrüben  210 
Äoblfatot  276 
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5töntii*tud?cn  4M 
Äobffalat  274,  215 

*      gefüllter  220  . 
gelobter  220 
tföntgöberger  A-Urf  124 
ftrammetöbö'gcl  einjumadjen  425 

*  gebratene  IM 
©ratin  bon  IM 

*  <Subbe  mit  74 
ftrauSgebacfene«  331 

Äraut,  Baicrifd^cö  21£ 
Äräuterflöfje  38 
Kräuter* ©auce  42 
£rä'uter*@ubben  66,  60 
ärebfe  \n  fodjen  2ü£ 
ffreb«.33uttcr  16 
«•  *2)ambfnubefa  310 

*  ^töfje  34 

*  *2flatte  2M 

*  *9Keblfbeife  302 

mit  ftäfe  316 

*  Tübbing  281 

*  Ragout  211 

*  *©aucc  49 

-  *@($tDän&e  mittelft  <2>alj  aufju* 

betoafyren  4£9 

*  .©ubbe  61 

-  *2Bu#teln  310 
Äreffe,  ©runnen*  220 

*  ©alat  275 
fluten,  2tni«*  396 

«bfef*  aas 

5?efmg>  31Z 

*  »lafen*  391 
©rauufebttttiger  3I£ 

*  Gifen*  mit  3immt  385 

*  $etbelbeer*  all 
#omburger  319 
äo^annisbeer*  395 
Äaffee*  31£ 

*  £a>  an 

Äirfö*  37L  386 
■      Äöntflö*  404  ' 

Äümmet*  381 

Sftagbatenen*  39£ 

SRo^n*  Sil  • 
-     Wfltof«  312,  313 

*  DftfrteSlä'nber  395 

8f«nn-  as2 
Pflaumen-  376,  388 
^ortugtefer  395 
^robb'eten  378- 


Äu<$en,  ©beef*  382 
@brifc*  3M 
©treufei-  22fi 
.  *     Xaufenbja^r*  391 
£bee*  391 

*  ÄBanitle*  397 
-     3tbiebet-  3£2 

tu&euter  123 

Äüblenbe«  ©eträ'nf  für  Äranfe  451 
äulebat  91 
$ümme^£uc§en  3S1 

*  -Sauce  42 
«©ubbe  ZI 

Äürbi6=@ubbe  mit  2Rit<$  80 

2. 

Saberban  249 

£a#8,  SBofefen  bon  99 

*  frifäer  246 

*  gefömorter  241 

*  ©ratin  bon  241 

*  ÜRatyonnaife  bon  241 

*  haftete  bon  2fil 

*  Mieter  mit  100 

*  ©aurä  bon  242 

auf  ©$tbci$er  Wrt  241 
Sammbraten  148 
Sammbrütfe,  gefüllte  149 
geröftet  149 
8amm=<£otelette«  149 
Samm,  (Sbtaramm  bon  119 
SammSgefdjUnge  150 
Saumwo'bfe  150 
Sammleber  160 

2amm*$Ragout  mit  ©auerambfer  149 
Samm*£enbron$  k  la  Villeroi  1Ü4 
Seberfarce  19 
Sebcr,  ©a'nfe*  IM 

*  ÄatbS-  138,  139 
«•    ßamm*  150 

*  föefc  1£3 
Seberflöße  38 
Seberfudpen  139 

Seber,  ^ubbing  bon  290 
Segiren  ber  Reifen  20 
Segirte  52 
Serben  etnjumadjen  42fi 

*  gebratene  195 

»     ©ratin  bon  195 
Siatfon  20 
Simonabe  4M 
Stufen  205 
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Stnfen,  faure  206 
»©ubbe  Z2 
«*  •      einfache  65 

Singer  2lebfet[beife  303 

-   Sorte  389 

Söffel^iöcutt  405 
2ungen*@ubbe  62 

SWacarom  223 

«»      in  (Soquittenf$alen  dB 

2KeWbeife  bon  315 

©u£bc  mit  57,  £1 
SDlace'boine  bon  $rüä)ten  (©etee)  Sil 
SJiabeiw&rCme  a  la  Bavaroise  M5 

*  *@auce  41 

*  *©j>cife  333 

STCabüe-äKuräne  243 
Sftaabatenen  Sueben  396 
Maitre  d'hotel^uttcr  25 
2Ka!relen  246 
Ballonen,  füge  406 
Bittere  4M 
(Sfyotolaben-  4Qß 
-Stuftauf  293 
'(5r6me  356 

*     a    la  Bavaroise 
352 

^i-Sme^etfe,  fatte  334 
©efrorne«  bon  4M 
Strubeln  3Ö6 
*       *Xorte  406 
3Kanbet*2tuflauf  223 

*  *S8i«cuit  40.1 

*  -©regeln  408. 

*  *(£ieme  a  la  Bavaroise  352 

*  bitten  408 
ÜDtanbeln,  ©efrorne«  bon  413 
2Jianbelt(ö&e  38 
2Nanbelto(fen  408 
3ttanbetmi($  4M 

falte  mit  ©<$neettöf}#en 
89 

2Ranbelnubeln,  SWe$tfbeife  bon  300 
SDfanbelfbäne,  401 
2flanbeln,  Stortetette«  bon  368 
2Kanbet-£orte  401 
9ftara«quin*(£reme  356 

«  *     a  la  Bavaroise  351 

©efrorne«  bon  412^  416 

©etee  bon  348 

©atynengefrorneS  bon  415 


2ftarinabc  9 
SDJarinirte  geringe  215 
9ttarimrte  Neunaugen  245 
STtarüren  10 
Maronen  218 

*  gebratene  21 
SfteWbeife  bon  311 
*©ubbc  13 

Vorbereitung  berfelben  21 
üflargtban  407 

*2artetette«  4ül 
2Ka8ttren  10  * 
Maulbeeren,  (Sombote  bon  232 
attaöonnaife  bon  Bat  238 

*  bon  $ü$nern  116 

*  bon  ftalbSgetyrn  131 
bon  ?acy«  241 

*  bon  töuter  119 

*  bon  Sanbcr  23_2 
9ftaüonnaifen»©auce  6Q 
2Jteerrettig-@auce  49 

ÜJie^I,  ©raun*  14 
*     SBeifc  14 

troden  geröfieteS  24 

SRiHfeei  2ü6 

Sfteblcrbfcn,  gebaefene  64 
SD^e^tgrSub^en  15 
SReMUttmtofyn  in  IRtttf  32ü 
2KeW$marren  312 

SWeWtoeife  bon  Slebfetn  a  la  Creme 

303 

9lebfelfd)marren  312 
bon  Stbfelftnen  308 

*  bon  ©iseuit  ä  la  reine  306 

bon  $rob  304 

*    mit  Stebfetn  304 
bon  ©utternodeln  301 

*  bon  Zitronen  294 

»         *     a  la  Lyon- 
naise  295 
a  la  Dauphin  295 

*  bon  ftabennubetn  299 
a  la  Figaro  305 

bon  ftijd?  mit  näfc  315 

bon  ®rte8  297 

b.  ©rie«  mit  Konfitüre«  305 

bon  ©rie«  mit  Ääfe  3_1G 

bon  §irfe  312 

bon  Kartoffeln  3Q8 

mttÄäfe316 
bon  toetfjem  Ääfe  (Duart) 
311 
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SDflt^lf^cifc  bon  Äirfd&cit  306 
oon  Ärebfen  302 

mit  Ääfe  316 
Singer  Hetfelfoeife  303 
ton  Macaroni  mit  ÄSfe  315 
bcn  Manbefaubeln  300 
tooii  Maronen  an 
Meblicbmarren  312 
Mil<$f<$ab«le  309 
bon  SRocfcln  mit  tfafe  316 
fcon  Rubeln  29_9 
Dhibelfdjmarren  312 
oon  Hüffen  301 
Omelettes  aux  confitures 
301 

Omelettes  a  la  neige  301 
Omelettes  80uffle*es  3ÜQ 
ton  pflaumen  301 
falte  k  la  portugaise  334 
föat)mftrubeln  302 
toon  föei«  296 
*      *    mit  Steffeln  ober 

2lfcrifofen  291 
oon  9ici8  meringuirt  296 
SReigfönittc,  gebaefene  291 

fächftfäe  298 

*      mit  ©iequit  unb 
Steffeln  228 
fäcbftf^e  mit  Kruchten  301 
mit  Patronen  298 
»on  faurer  ©alme  308 
oon  ©emmel  mit  Siegeln 

301 

bon  Semmel  mit  Slbrifofen 
300 

t>on  ©etnmet«$i8cuit  mit 

Hirfckn  3Q«'> 
©cbmanferle  309 
©emmelfchmarren  212 
Met)I*@ubbe  II 

*  *      gebrannte  19 
Melone,  Som&ote  281 
Melonen,  eingemachte  430,  444 
Meringue«  409_ 

Milcbbrob,  bom  ©inroeichen  bcffelben  14 
ÖWc$*$8robe  381 

*  »<£bocoiabe  453 

*  *$ttfe  318 

*  falte  mit  eierftößen  89 

*  falte  mit  (Srbbeeren  90 

*  falte  mit  9tei«  89 

*  legirtc  52 


Milch  Rubeln  319 

*  «föei«  311 

•  mit  Siebfein  318 

*  mit  tfürbi«  318 
-    taltcr  330 

*  *<Sauce  52 

*  «©chaberle  309 

f  *@utoben  79—81 
Minced-pies  3_6_I 
Mirabellen,  eingemachte  4M 
Miroton  (en  miroton)  IQ 
Moct*£urtle*SRagout  211 

*  *   *€mj>toe  Gl 
Moleneier  100 
Mohn^löfee  330 

*  itudjen  311 

*  fielen  330 

*  Tübbing  bon  281 

*  *<Sbeife,  falte  330 
-    *@tviejel  311 

*  *£artelette«  39JJ 

*  *Xorte  388 
Mohrrüben  206,  207 

*  einjumad)en  422 

*  -  unb  grüne  <5rb)"en  201 

*  .    mit  ©at)ne  207 

unb  (©bargel  201 
Mohrrübensaft  431 
Wort,  t«la'nbiföe8  452 
Morcheln  211 

-       eingemachte  423 

*  *©auce  46 

*  mit  ©bargel  u.  Ärebfen  211 
ju  reinigen  13 

ju  troetnen  418 
Moftrich  &u  bereiten  451 

*  *<©auce  43 
MoufferonS  222 

Stumme,  SBraunfc^meiqer  451 
SWunbtajchen  369 
Muränen,  gebaefene  243 

*  gebratene  243 
gefönte  243 

*  ju  mariniren  243 
Muräne,  Mabtte*  243 
Mürbebraten  114 
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